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ÚVOD. 


Ne zcela neprávem vytýká se naší české kuchyni, že je 
poněkud těžkopádná, jednotvárná a že vyžaduje mnoho 
času. Při nejmenším lpí příliš na své tradici, a tato tradice 
předpokládá hovězí polévku, hovězí maso, po případě pe- 
čeni a moučník. Takový je tradicionelní měšťanský oběd, 
a naše hospodyňky nedovedou si často představiti jiného. 

A přece přišla doba, kdy musili jsme zlomiti se starými 
zvyky i tradicemi v každém oboru, kdy bylo nutno refor- 
movati a modernisovati zařízení dávno vžitá, proč by tudíž 
i naše česká kuchyně nesnesla trochu reformy, trochu po- 
kroku ? Bylo by to jistě v zájmu mnohých rodin, jichž život 
matka rodiny nemůže již ztráviti klidně celé půldne u své 
plotny jako naše babičky a prababičky. 

Dnes mnoho žen je nuceno jíti za svým povoláním a 
starati se při tom © svou domácnost, jíž nemají komu 
svěřiti. Aby ušetřily palivo a Čas, vaří často na dva dny, 
tak že druhého dne je třeba požívati jídel ohřívaných a 
proto méně chutných. A přece by bylo možno připraviti 
na lihovém vařiči neb kahanu, na rychlo oběd rychlý, 
čerstvý a zcela jednoduchý, ba, dokonce i levný, který by 
přišel jistě velmi vhod celé rodině a chutnal tím více, 
čím méně času by vyžadoval! 

Pomalá procedura staré české kuchyně stala se skutečně 
v mnohých rodinách tíživou. Tento důvod vedl mne k tomu, 
že jsem se pokusila shrnouti v této knize hlavně rychlá 
jidla, z nichž obratná hospodyňka dovede jistě sestaviti 
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menu přístupné poměrům jeji rodiny a odpovídající jejimu 
vkusu. Kladu zvláštní důraz na jídla zeleninová, vaječná a 
ovocná, jichž výběr není u nás dosti velký; nejmenší místo 
zaujímají moučníky, kterých máme téměř nadbytek. Bohužel, 
mnohé druhy zeleniny ve Francii a v jiných zemích tak 
oblíbené u nás se vůbec nepěstují, musila jsem je tudíž 
pominouti; uvádím z nich pouze šťovík, který by se dal 
pěstovati, protože roste u nás divoce a importované arti- 
čoky, tyto ovšem toliko pro labužníky. Rychlé, zeleninové 
polévky taktéž nejsou u nás příliš známé, a omáčky snesou 
rovněž více rozmanitosti. 

Nikdo nemůže tvrditi, že by kuchyňský náš program ne- 
potřeboval doplnění. Vidíme to na jídelních lístcích restau- 
rací předvádějicích většinou stejná masitá jidla a vidíme 
to na rozpacích kuchařek, které často nevědí co vařiti. 
Těmto rozpakům a tomuto nedostatku dalo by se lehce 
odpomoci, kdybychom uvedli na svůj jídelní lístek též po- 
krmy jiných národů, pokud odpovídají našim poměrům a 
pokud by naše kuchyně jimi získala. 

Každá země má svá oblíbená, národní jidla, kterých však 
nemůže vnucovati cizincům, jestli jim náhodou nezachut- 
nají. Proto nalezneme všude v cizině vedle obvyklých jídel 
národních také kuchyni mezinárodní, zpravidla francouzskou, 
proti níž cizinci nemohou ničeho namítati. Poněvadž i u nás 
počíná zkvétati cizinecký ruch, bude nutno, abychom také 
v tomto ohledu se přizpůsobili a uvědomili si, že kuchyní 
můžeme přivábiti a udržeti, ale též odpuditi své hosty. 
Nelze upřiti, že strava a pohodlí patří k nejsilnějším dojmům 
cestujícího, který často postaví svůj povšechný úsudek na 
tuto zdánlivě povrchní bási. To platí hlavně pro naše re- 
staurace, jež částečně již zavedly francouzskou kuchyni a 
uvítají jistě, když tajemství její, celkem prosté, bude jim 
úplně odhaleno. 

Ve venkovských restauracích bylo do nedávna a jest 
snad dosud nutno předem zamluviti určitý počet obědů. 
Pro výletníky je to věc velmi nepohodlná, protože nemohou 
znáti předem rozmarů povětrnosti ani budoucích věcí, jež 
mohou plány jejich zkřížiti. A pro hostinského je nepříjemné, 
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uchází-li mu výdělek s hostmi, kterých nečekal a kterých 
nemůže obsloužiti. Není ovšem možno žádati, aby měl 
velké zásoby, které by se zkazily. Neroste však v zahrádce 
jeho dosti zeleniny, nemá ve sklepě dosti mléka a vajec, 
neběhá na dvoře dosti kuřat? Hosté, kteří odcházejí hladovi, 
spokojili by se jistě zeleninovou polévkou, vaječnou ome- 
letou, jejíž příprava nevyžaduje déle pěti minut a nějakým 
rychlejším masitým jídlem. Obracím se proto se svou 
knížkou nejenom k rodinám, ale i k restauracím, které na- 
Jeznou v ní též návod, jakým způsobem lze míti vždy v zá- 
sobě masitá a jiná jídla, jež stačí pouze ohřáti, jak lze 
připraviti výtažky z masa k přípravě polévek a omáček a 
jak třeba zacházeti s masem naloženým a uzeným. 

Všechny recepty ve větších proporcích jsou určeny pro 
restaurace, což ovšem neznamená, že by nedaly se uplat- 
niti v menších rozměrech v rodině. Některá jídla mnou 
uvedená byla bý ovšem v rodinách přepychem, podobně 
jako by bylo obtížno připraviti doma masové extrakty, v ho- 
stincích tak důležité pro přípravu polévek a omáček na 
rychlo. Je třeba však si uvědomiti, že v restauracích se 
vaří mnoho jídel najednou, že je mnoho zbytků a že lec- 
která věc může sloužiti několika účelům. 

Francouzská kuchyně, o níž se zde opírám, je netoliko 
rychlá, ale i vysoce praktická. Umí zužitkovati vše: telecí 
hlavu, ocásky, ouška, vnitřnosti, mlíčí z ryb atd. Ze všech 
těchto věcí jsou chutná jídla, anebo alespoň dobré polévky. 
Nepatrné bylinky, u nás nepovšimnuté, jsou podkladem 
nesčetných omáček. Ovšem, na labužníky je též pamatováno; 
a i moje knižka má pro ně několik receptů. 

Nebylo mi možno pominouti některá jídla, vyžadující 
delší přípravy (1—2 hodiny), ale ty vybere si jistě roz- 
umná hospodyňka pouze tehdy, když má čas se kuchyni 
věnovati. Není jich ostatně mnoho a týkají se hlavně ho- 
vězího masa, které nedá se uvařiti ani upéci za chvíli. Za 
to však možno je dobře ohřáti a pomocí čerstvé omáčky 
upraviti na jiný způsob než předešlého dne. 

Málo obvyklým jest u nás bohužel užívání zeleninových 
a rybích konserv, z nichž možno v kterékoli roční době 
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co nejrychleji upraviti chutný předkrm. Ve Francii, v Italii, 
v Anglii, v severních zemích a jinde, nejí se nikdy v po- 
ledne polévka a bývá nahražena při jednoduchém o- 
bědě nějakou rybí konservou (sardinky, makrely, tuňák) 
anebo salátem okurkovým, z čerstvé řípy, celerovým, jindy 
opět paštikou, salámem, slanečky, ba, někdy i pouhými řet- 
kvičkami s máslem. Po takovém předkrmu (hors-d' oevre), 
jenž může býti také teplý (kroketky, haše, lastury) podává 
se čerstvá ryba anebo hned hiavní masité jídlo, po němž 
následuje samostatná porce zeleniny a pak desert skláda- 
jicí se ze sýru, ovoce, neb zavařeniny, po případě drobného 
cukroví či zmrzliny. Při velkém obědě přichází po masitém 
jidle drůbež a po této jakýsi sladký moučník, jenž před- 
chází dessertu. Hlavním jidlem jest vlastně večeře, počí- 
nající vždy polévkou, po níž následuje ryba nebo hned 
masité jídlo. Ostatní pořad zůstává týž. Tento systém lze 
doporučiti dámám dopoledne zaměstnaným, které teprve 
odpoledne mohou se věnovati domácnosti. V takovém pří- 
padě by studený hotový předkrm a desert vykonaly svou 
službu; hlavním jidlem by mohl býti na rychlo připravený 
beefsteak neb řízek, či jakéholi jiné masité jidlo, které i bez 
zatápění dá se na líhu poříditi. Večeři lze pak věnovati 
větší péči, ač rozumí se, že tři menší lehká jídla úplně 
postačí (polévka, maso, desert.) 

Podávám zde jako ukázku několik menu, z nichž může 
každý vybrati si co potřebuje, anebo podle nich sestaviti 
menu jiné. Netřeba ani zdůrazňovati, že hodí se stejně pro 
oběd jako pro večeři. 

Polévka cibulová nebo sardinky s máslem — Kapr na 
víné — Hovězí řízky — Karfiol s máslem — Sýr — Za- 
vařené ovoce. 

Polévka z jemných bylinek nebo řetkvičky s máslem — 
Omeleta se šunkou — Dušené kotlety telecí — Zelený 
hrášek na francouzský způsob — Sýr — Bramborové soufflé. 

Polévka a la Colbert — Krájený salám s máslem — 
Vejce s bílou omáčkou — Vepřové kotlety s Robertovou 
omáčkou — Anglické fazole zelené — Salát — Jablkové 
kobližky. 
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Takové menu může uspokojiti úplně i hosty pozvané 

k rodinnému obědu neb večeři. Jsem ovšem daleka toho 

- vnucovati našim domácnostem cizí systém. Snahou mojí 

bylo dopomoci jim k rychlé přípravě chutných cizích jidel, 

jež podávám v dostatečném výběru a zároveň vyhověti 

i restauracím a rodinám, které by si přály rozmnožili svůj 
jídelní lístek o několik nových čísel. 
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Ríká se, že dle omáčky lze poznati kuchařku, a jistě je 
na tom kus pravdy. Není tak snadné připraviti dobrou omáčku, 
ač na pohled je to věc zcela jednoduchá. Mnoho záleží na 
jišce, která nesmí býti připálená a musí míti barvu i houšt- 
ku, jakou jí chceme dáti. Mouka se vmísí do rozpuštěného 
másla ve chvili, kdy začne vříti a musí se s ním dobře 
spojiti. Jiška se má dělati na prudkém ohni, ovšem za usta- 
vičného míchání, až nabude barvy skořicové. Chceme-li 
dociliti jíšky světlé, zalijeme ji vodou neb polévkou, když 
dostane barvu bílé kávy. Bílé omáčky se zhotovují z jíšky, 
která se dosud nezabarvila. Důležité je též spojení jíšky 
s polévkou nebo žloutkem, jež má se díti následujícím způ- 
sobem: žloutky se rozředí lžičkou čerstvé vody, pak se 
přidají dvě lžičky omáčky neb polévky, jež může býti teplá, 
nikoli však vařící. Tato směs se dobře rozmíchá a vlije 
pak do omáčky, která již nepřijde na oheň. Aby omáčka 
nebyla příliš mastná, stačí posunouti nádobu, v níž se vaří, 
na okraj plotny a vlíti do ní několik kapek vody. Tuk se 
ihned oddělí od omáčky tak, že lze jej lžicí sebrati. 

Některé omáčky, jakož i polévky, můžeme na rychlo při- 
praviti, máme-li v zásobě masový výtažek, jejž každá ku- 
chařka pořídí si lehce z různých odpadků masa a kosti, 
počíná-li si následovně: 

Do nádoby máslem vymazané a vyložené kousky cibule 
i mrkve vložímě zbytky masa, drůbeže, kostí vařených neb 
nevařených, po případě starou slepici a polijeme vše vo- 
dou, až je maso potopeno. Pak se přidá svazeček zelené 
petržele, a vše se dohromady vaří na prudkém ohni pod 
pokličkou. Když se směs hodně povařila, pícháme do masa 
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jehlou, abychom dostali z něho všechnu tresť a dovaříme 
pak na mírném ohni, až je tekutina úplné jasná. Pak se 
přileje silná studená hovězí polévka s dvěma bilky, které 
jsme v ní ušlehali. Povaří se opět na prudkém ohni, a pak 
odsuneme nádobu na kraj plotny a udržíme dosti silný var 
po 5 hodin. Potom vyndáme maso a tekutinu procedíme 
ubrouskem, načež ji vlijeme znovu do nádoby a na prud- 
kém ohni hodně povaříme. Výtažek je dosti vařený, když se 
chytá na lžíci. Uchová se nejlépe v měchýři nebo v ná- 
době, která musí býti dobře zakrylá a ovázaná. 

Do omáček přidává se často koření jako dymián, bob- 
kový list a p.; obyčejně se sváže toto koření dohromady 
s kouskem cibule a zelené petržele do uzlíčka z organtýnu 
a ováže nití. Když je omáčka uvařená, svazeček se vždy 
odstraní, i kde to není zvláště podotknuto. 


Bílá omáčka. 


Do kuthanu se dá kousek čerstvého másla, lžička mouky, 
trochu soli, pepř, sklenička vody, a vše se míchá na ohni. 
Když se počne směs vařiti, odstaví se. Je-li omáčka příliš 
hustá, přidává se trochu másla; je-li příliš řídká, dá se 
máslo s moukou. Než se nese na stůl, může se k ní při- 
misiti několik žloutků a trochu octa nebo lépe citronové 
šťávy, případně též houby nebo pár lanýžů, zvláště vaře- 
ných. Tato omáčka se hodí nejlépe k rybám a zelenině 
jako karfiol, chřest atd. Ocet může být nahražen někdy kapary. 


Světlá omáčka. 


Uděláme jíšku a zalejeme ji horkou polévkou. Vaříme 
vše půl hodiny. Tato jemná omáčka užívá se někdy místo 
bílé omáčky. 

Smetanová omáčka. 


Dosti velký kousek másla dá se do kuthanu se lžicí 
mouky, hrstkou petržele, rozsekanou šalotkou, solí, pepřem 
a trochou muškátového?oříšku. Řídkou jíšku zalejeme sklen- 
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kou smetany nebo mléka a necháme vařiti čtvrt hodiny. 
Užívá se k rybám, zejména k pstruhům a tresce, ale je též 
dobrá s bramborami. 


Pikantní omáčka. 


Do kuthanu se dá sklenička octa, dymián, bobkový list, 
stroužek česneku, šalotka, pepř a trochu papriky; když se 
tato směs svařila až na polovinu, zalejeme ji hovězí po- 
lévkou. Pak se procedí a nese na stůl. Můžeme též přidati 
sulc z pečeně. 


Rajská omáčka. 


V kuthanu se vaří několik rajských jablíček rozkrájených 
na čtvrtky se solí a pepřem, rozkrájenými cibulemi, trochou 
petržele a dymiánu, jedním hřebíčkem. Pak se omáčka pro- 
cedí a přidá k ní kousek másla. Dá se znovu do kuthanu 
a na oheň, kde se pomalu vaří až zhoustne. Hodí se k masu, 
zelenině i rybě. 


Omáčka pepřová. 


Uděláme jíšku, do níž vlijeme sklenku octa a přidáme 
několik rozsekaných šalotek a silnou špetku petržele, pak 
dva bobkové listy a trochu dymiánu, mrkev, dvě cibule roz- 
krájené, špetku jemného pepře a necháme svařiti omáčku 
až na dvě třetiny. Pak zalejeme ji hovězí polévkou a va- 
říme dále, až je zelenina měkká. Sebereme mastnotu a pro- 
cedíme. 


Omáčka a la minute. 

Máme-li husu neb kachnu, můžeme rozdrtiti vidličkou va- 
rená játra ve šťávě z této drůbeže; pak přidáme tři lžíce 
jemného oleje, šťávu z jednoho citronu, sůl a pepř. Tato 
omáčka se hodí k drůbeži a dělá se na stole. 


Robertova omáčka. 


Necháme zažloutnouti na mírném ohni kousek másla a 
několik cibulek rozkrájených na kostky; 'přidáme trochu 
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mouky, již nasypeme na cibule, až když jsou udušené, pak 
přilejeme sklenku hovězí polévky, osolíme a opepříme; ne- 
cháme ještě omáčku vařiti 20 minut a než ji neseme na 
stůl, přidáme k ní lžíci hořčice. Hodí se k vepřovému masu, 
ke krocanu, k rybě atd. Místo másla můžeme dáti slaninu 
anebo tuk z drůbeže. 


Hladká omáčka a la maitre-d' hótel. 


Do kuthanu se vleje sklenička vody, vhodí se do ní lžíce 
mouky a kousek másla, rozsekaná šalotka, zelená petržel, 
sůl a pepř; necháme přijíti tuto směs do varu za stálého 
míchání a přidáváme k ní posléze trochu citronové šťávy. 
Omáčka vypadá pak jako obyčejná bílá omáčka. 


Provencalská omáčka. 


Do kuthanu se dají tři lžíce jemného oleje, šalotka, roz- 
sekané houby a stroužek česneku. Přidá se hrstka mouky, 
sůl, pepř, dymián, petržel a bobkový list. Omáčka se za- 
leje polovinou hovězí polévky a polovinou bílého vína, pak 
se vaří pomalu půl hodiny. Cesnek, bobkový list a cibule 
se odstraní dříve než ji neseme na stůl. 


Macedonská omáčka. 


Uděláme hnědou jíšku; do jiného kuthanu dáme trochu 
másla, tři lžíce octa, trochu soli, pepře a cibulky; necháme 
vše povařiti a pak přidáme jíšku. Rozkrájíme na kostky va- 
řenou mrkev, tři nebo čtyři malé okurky a dvě tvrdá vejce; 
to vše přidáme k omáčce se lžicí kaparů a rozmačkanými 
ančovičkami. Tato omáčka se hodí nejlépe k drůbeži a o- 
hřívanému masu. 


Bílá omáčka k masu. 


Dvě hrsti mouky uhněteme s máslem a troškou soli, pak 
dáme rozpustiti na mírný oheň. Přidáme tři čtvrtky citronu, 
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dvě malé šalotky celé a trochu muškátového oříšku. Tato 
směs se rozředí dobrou hovězí polévkou, dá se vařiti, pro- 
cedí a předkládá se teplá. Hodí se k telecímu a skopo- 
vému masu, k drůbeži, rybě a některé zelenině. 


Lanýžová omáčka. 


Rozsekáme jednoho nebo několik lanýžů a hodíme do 
rozpuštěného másla; zalejeme silnou hovězí polévkou a při- 
dáme jíšku, kterou jsme dříve připravili. Necháme svařiti 
omáčku, aby byla dosti hustá. 


Omáčka č la ravigote. 


Hrst jarních bylinek se jemně rozseká. Vhodime je pak 
do hovězí polévky, k níž přidá se též pepř, ocet a nechá 
povařiti čtvrt hodiny, pak se odstaví. Do omáčky se 
přidá na konec kousek másla s moukou a míchá se, až se 
máslo úplně rozpustí. Tato omáčka může se připraviti též 
jako studená, přidáme-li k ní jemné celerové listy, kapary 
a ančovičky jemně rozsekané, žloutek, trochu oleje, a dobře 
vše promícháme. 


Okurková omáčka. 


Dáme kousek másla a trochu mouky do kuthanu, spo- 
jime obé dobře na ohni, přilejeme hovězí polévky a pří- 
padně šťávu z pečeně. Na konec přidáme rozsekané okurky, 
pepř a sůl. 

Angreštová omáčka. 


Uděláme jíšku a zalijeme ji hovězí polévkou; pak při- 
dáme angrešt rozpůlený na dva díly bez peciček a spařený 
vařící vodou. Tato omáčka hodí se nejlépe k rybě. 


Omáčka bez másla. 


Připravuje se ze tří žloutků, šesti lžic oleje, soli a pepře; 
tuto směs dáme ohřáti v páře a spojíme dobře micháním. 
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Žebrácká omáčka. 


Užívá se ke zbytkům vařeného hovězího masa neb pečeně. 
Můžeme ji připraviti z pěti neb šesti cibulek, případně 
kouska česneku, rozsekané petržele, hovězí polévky, lžíce 
octa, soli a pepře. To vše se vaří tak dlouho, až jsou 
cibulky úplně měkké. 


Holandská omáčka. 


Připravuje se velmi jednoduše. Rozpustíme máslo na 
mírném ohni, necháme ustáti a přidáme pak ušlehanou 
citronovou šťávu s troškou soli. Nakonec omáčku prolisu- 
jeme jemným sítem, přidáme opět trochu soli a vlijeme ji 
do nádoby, v níž se nese na stůl. 


Salmi. 


Uhněteme kousek másla s moukou, necháme rozpustiti 
a přidáme několik jemně rozsekaných cibulek, po případě 
kousek česneku. Přilejeme sklenku bílého neb červeného 
vína a sklenku hovězí polévky. Cibulka, dymián, bobkový 
list a kousek petržele se sváží dohromady a hodí do omáčky 
zároveň se solí, pepřem, muškátovým oříškem; nechá se 
vařiti půl hodiny a vlije se pak na zbytky hovězího neb 
telecího masa, případně drůbeže. 


Omáčka a la Béchamel. 


Slanina se rozkrájí na malé kousky a smíchá s mrkví, 
brukví, dvěma cibulemi, telecím tukem; pak se udusí na 
másle, zalije se hovězí polévkou, načež přidáme dvě lžice 
mouky, trochu pepře, soli, muškátového oříšku, hřebíčku, 
dymiánu, petržele, bobkového listu. Omáčka se nechá vařiti 
hodinu, pak se prolisuje a sebere s ní mastnota. 
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STUDENÉ OMÁČKY. 


Mayonésová omáčka. 


Dva žloutky, pepř, sůl a ocet se dobře spojí; pak se 
přilévá za ustavičného míchání jemný olej v dostatečném 
množství. Tato omáčka se musí dlouho a dobře tříti. Je 
výtečná k studené drůbeži, ale množství octa musí býti 
v poměru k množství oleje. 


Zelená omáčka. 


Dělá se týmž způsobem jako předešlá, jen že se přidá 
k žloutkům sekaná zelená petržel. Lze též přidati šťávu ze 
špenátu. 


Anglická omáčka. 


Hrst čerstvých listů máty peprné se velmi jemně rozseká 
a spojí se solí, octem a větším kouskem cukru. Podává 
se k rybě. 


Omáčka č la tartare. 


Rozsekáme velmi jemně jarní bylinky t. j. kerblík, estra- 
gon (baldán) se dvěma cibulkami neb kouskem česneku; 
přidáme hořčici, sůl, pepř, ocet a dva žloutky; posléze 
zalijeme omáčku dobrým olejem a ustavičně ji mícháme. 
Kdyby byla příliš hustá, přidáme trochu octa. 
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Omáčka k rybě. 


Spaříme a potom rozmačkáme jarní bylinky, t. j. petržel, 
kerblík, bedrník, baldán (estragon) a pažitku. Přidáme k nim 
dva rozdrcené tvrdé žloutky a pomalu přilejeme čtyři lžíce 
oleje, dvě lžíce hořčice a dvě lžíce octa. 


Omáčka a la maitre d'hotel. 


Tato omáčka sestává pouze z rozpuštěného másla, jemně 
sekané petržele, soli, pepře, citronové šťávy nebo octa, po 
případě zředěného vodou. Citron a ocet nejsou vždy nutné. 
Může se nalíti též na rozkrájený salám. 


Omáčka z raků. 


Uděláme bílou omáčku nebo světlou jíšku a přidáme 
k ní maso z roztlučených klepet a ocásků račích, jakož 
i vajíčka račí, jež jsme předem uvařili. Na konec se připojí 
citronová šťáva. 


Omáčka z ančoviček. 


K bílé omáčce neb světlé jíšce přidají se rozmačkané 
ančovičky, pepř, muškátový oříšek a dva hřebíčky. Necháme 
vařiti čtvrt hodiny, pak procedime a neseme na stůl s citro- 
novou šťávou. 


Omáčka a la remoulade (hořčicová). 


Rozsekáme drobně kerblík, šalotku, špičku česneku, při- 
dáme sůl a pepř a rozředíme olejem, octem a dostatečným 
množstvím hořčice. Pak vlijeme omáčku na maso či rybu 
anebo předkládáme ve zvláštní nádobě. 


Vařená marináda. 


Necháme lehce zahnědnouti v másle rozkrájené mrkve 
a cibule; polijeme je bílým octem a vodou, které má býti 
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dvakráte tolik co octa; přidáme sůl, pepř, dymián, bobkový 
list, bazalku a zelenou petržel nerozsekanou, několik šalo- 
tek a třetinu česnekového stroužku; tuto marinádu necháme 
povařiti, procedíme a uchováme pro potřebu. 


Špenátová zeleň. 


Spaříme hrst špenátu, do niž jsme dali několik šalotek 
a špetku petržele. Vymačkáme přebytečnou vodu, roztlu- 
čeme směs a prolisujeme ji. Je-li tekutina příliš hustá, 
rozředí se hovězí polévkou. Užívá se jí k zbarvení různých 
omáček. 


zl 


+ „ M, 


- zaječí 9 
P 9 RMV 


- é 
Km O dý 


- 


a 


 —— 


h Mě POV 





Polévky z masa. 


Hovězí maso dává nejlepší polévku, pak skopové, není-li 
příliš tučné, kdežto odvaru telecího užívá se pouze pro ne- 
mocné. Z drůbeže je dobrá na polévku pouze stará slepice. 
Kosti z pečeného masa také mohou polévce prospěti. 


Maso musí býti čerstvé a zbavené kostí, možno-li pře- 
vázané motouzkem. Dává se vždy do studené vody, kosti 
vespod. Vaří se pomalu a pěna se pečlivě sbírá. Vaříme-li 
maso prudce, musíme přilévati studenou vodu, aby šla na- 
horu pěna, která by jinak zkalila polévku. 

Připravená a očistěná zelenina přidává se, až když je 
pěna sebraná. Nejvíce chuti dodává polévce mrkev, brukev, 
pór, celer, cibule s dvěma hřebíčky, jež do ní vpíchneme. 
Pražená mrkev nebo připálená cibule zbarvují polévku. Ze- 
lená petržel se přidává hodinu před odstavením. Česneku 
lze použiti pouze v zimě, v létě urychluje rozklad polévky; 
bobkový list a dymián nepřidávají dobré chuti. Za to však 
můžeme roztlouci co nejdrobněji čerstvé kosti, jež svou 
klihovatinou zvyšují výživnost polévky. 

Na litr vody máme míti půl kg masa. Nejlepší polévka 
hovězí je ta, která se vařila 5—6 hodin, ale k té je potřebí 
úsporných kamen. 


Hovězí polévka za hodinu. 


Dobrou hovězí polévku můžeme připraviti iza hodinu, 
dáme-li do hrnce půl kg hovězího masa rozkrájeného na 
drobné kousky, několik cibulí, mrkví, trochu slaniny a půl 
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sklenice vody. Necháme zvolna vařiti čtvrt hodiny, až se 
počne směs přichytávati nádoby. Pak přilijeme vařící vodu, 
osolíme, necháme vařiti zvolna tři čtvrtě hodiny, procedíme 
a neseme na stůl. 


Hovězí polévka za minutu. 
Máme-li masový výtažek, dáme ho 2 dkg do litru vařící 


vody, osolíme a zavaříme do polévky masité knedlíčky neb 
podáváme ji se smaženou houskou. 


Polévka z telecího masa. 


Půl kg telecího masa z kýty vaříme s několika listy sa- 
látu a kerblíku v litru vody. Je-li polévka určena pro ne- 
mocného, potřebujeme 1 a půl litru vody. 


Polévka z kuřete. 


Hubené kuře, půl kg hovězího masa, několik cibulí, mrkví, 
jemných bylinek a trochu soli se vaří ve třech litrech vody 
a v dobře uzavřené nádobě. Nechá se svařiti až na polovinu. 


Polévka se'ságem. 

Ságo se vypere ve vařící vodě a dá se vařiti do hovězí 
polévky, jež pomalu se přilévá, až se ságo uvaří. Pak při- 
lejeme větší množství polévky a nenecháme již vařiti. 

Polévka z tapioka. 


Do vařící polévky hovězí vhodíme tapioka (lžíci na osobu) 
a necháme vařiti za ustavičného míchání, až se obrátí v ro- 
sol. Pak může se nésti na stůl. 


Přírodní polévka. 


Rozkrájíme housku na kolečka asi 5 centimetrová a roz- 
ložíme je do polévkové mísy. Pak nalejeme na ně trochu 
. 
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hovězí polévky, aby se omočily. Když nabotnaji, dolijeme 
ostatní polévku. Polévka takto upravená se již nedá na 
plotnu, ale může se k ní předložiti na taliřku zelenina, 
kterou jsme uvařili v hovězí polévce. Podle libosti můžeme 
přidati též zeleninovou, kaši. 


Smržová polévka. 


Malé, čerstvé smrže rozpůlíme, omyjeme a rozsekáme 
ne příliš drobně. Zároveň rozsekáme cibuli, již osmažíme 
na másle, nenecháme však zabarviti a přidáme k ní smrže. 
Dusíme je na mírném ohni až pustí šťávu, pak zapražíme 
moukou a zalijeme hovězí polévkou i bílým vínem. Micháme 
tekutinu, až přijde do varu, pak odstavíme na mírný oheň. 
Za 10 minut sebereme mastnotu, procedíme polévku, při- 
dáme rozředěné žloutky, vlijeme“ ji do mísy a přisypeme 
několik smržů zvláště připravených na másle s citronovou 
šťávou. 


Minestra. 


Rozsekáme kousek slaniny se špičkou česneku a rozpu- 
stíme ji na ohni. Pak přidáme kousek syrové šunky, hrubě 
nakrájenou kadeřavou kapustu, čerstvé boby, zalijeme vše 
hovězí polévkou, a vaříme zprudka. Za 10 minut přisypeme 
mladé brukve na kostky rozkrájené, stejné množství celeru 
a zelených fazolí. Za dalších 8—10 minut vhodíme do po- 
lévky zelený hrášek, chřestové hlavičky, rozsekané rajské 
jablíčko, nepranou rýži a uzenky. Necháme vařiti vše 15 
az 20 minut, až je rýže měkká. V poslední chvíli přisypeme 
hrst strouhaného parmesánu, vyndáme šunky i uzenky a po- 
dáváme polévku se zeleninou. Rozkrájené uzenky lze k ní 
přidati. 


Polévka z kukuřičné mouky. 


Kukuřičná mouka se rozkloktá v hovězí polévce a nechá 
-vařiti hodinu za ustavičného míchání, aby nezkrupičnatěla. 
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Polévka z kaštanové kaše. 


Osminku kaštanů zbavíme slupky a dáme na oheň v kut- 
hanu s vodou, která se ohřeje, ale neuvaří, aby se druhá 
slupka dala lehce oloupati. Takto oloupané. kaštany roztlu- 
čeme v hmoždíři s ostrouhanou houskou, omočenou v po- 
lévce. Dáme pak celé toto těsto do teplé hovězí polévky, 
v níž je náležitě rozředíme a prolisujeme pak důkladně 
cedníkem. Je-li třeba, přidáme polévky a necháme vařiti asi 
30 minut. Vařící polévka nalévá se na osmaženou housku. 


Chřestová polévka. 


Chřestové hlavičky se rozkrájejí, aby měly Ž cm délky, 
spaří se vodou a nechají vařiti v polévce hovězí asi 10 
minut. Polévka se nalévá na osmaženou housku. 


Pórová polévka. 


Sedm neb osm pórů rozkrájíme na kousky asi 3 cm 
dlouhé a osmažíme na másle. Když jsou zahnědlé, vlijeme 
na ně polévku a necháme vařiti půl hodiny. Pak vlijeme 
polévku do mísy na připravený chléb neb housku. Tuto po- 
lévku lze též připraviti bez masa, neboť místo hovězí po- 
lévky můžeme použíti vody se solí, pepřem a máslem. 


Polévka a la Crécy. 


Vybereme nejčervenější mrkve a svaříme je na kaši s ně- 
kolika vodnicemi, pórem a cibulí; zalijeme hovězí polévkou, 
procedíme a mícháme na ohni, aniž bychom nechali směs 
vařiti. Sebereme pěnu a nalijeme polévku na osmažený 
chléb či housku. 


Polévka se ztracenými vejci. 


Připravíme si čerstvá vejce, jedno na osobu, a roztlučeme 
je na talíř opatrně, aby zůstala celá. Do zvláštní nádoby 
dáme vařiti tři sběračky hovězí polévky a když je v plném 
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varu, vsuneme do ní opatrně vejce. Přikryjeme nádobu po- 
kličkou, a kdyz se polévka začne znovu vařiti, odtáhneme 
ji na mírný oheň, aby se jen lehce chvěla. Necháme v ní vejce 
ještě dvě minuty a pak je vyndáme jedno po druhém malou 
sběračkou, vložíme je na ubrousek, odstraníme přebytečné 
kousky bílku, dáme vejce do polévkové misy a naléváme 
polévku, ve které jsme je vařili. Není radno použiti více 
než pět vajec najednou, protože by mohla se rozdělat. Kdyby 
se tak stalo, bylo by nutno je vyndati a nahraditi jinými. 


Nepravá želví polévka. 


Tato polévka, tak vydatná, že dovede nahraditi celý oběd, 
dělá se u nás zřídka, protože vyžaduje dlouhé a nákladné 
přípravy. Uvaříme napolo ve slané vodě libový kousek te- 
lecí hlavy, již rozkrájíme na drobné kostky. Tyto kostky 
dáme odusiti na másle s petrželí, dymiánem, bazalkou, bob- 
kovým listem, malými cibulkami, houbami, hřebíčky, pepřem, 
muškátovým oříškem, zázvorem a libovou šunkou rovněž 
na kostky nakrájenou. Když je hlava dosti měkká, vytáhne 
se. Pak se udělá jíška, do které se vloží hlava se vším o- 
statníim a přidá se voda na polévku. Konečně připojíme 
masovou šťávu, malé knedlíčky z masa, citronovou šťávu 
a papriku. Necháme vše vařiti dvě hodiny, sebereme pěnu 
a procedíme polévku, která je velmi hustá. Vložíme do ní 
znovu telecí hlavu, šunku, masové knedlíčky a houby. 


Moučná polévka s noky. 


Připravíme jíšku (stejný poměr mouky a másla), kterou 
nenecháme zabarviti, zalijeme ji dobrou hovězí polévkou a 
mícháme až přijde do varu. Do vařící a slané polévky za- 
vařujeme moučné noky. Necháme je povařiti a ztuhnouti, 
pak je vytáhneme, dáme vykapati a klademe do polévkové 
mísy. S polévky sebereme mastnotu a spojíme ji se žloutky 
rozředěnými troškou smetany. Polévka se cedí do mísy na 
připravené noky. 
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I. Polévka z rajských jablíček. 


Necháme vařiti čistou hovězí polévku, přidáme k ní ta- 
pioka a odtáhneme na kraj plotny. 4—5 rajských jablíček 
dáme rozvařiti s malou cibulkou, zelenou petrželí, bobko- 
vým listem, troškou soli, několika zrnky pepře; pak vše 
prolisujeme a smícháme s polévkou, již ihned předkládáme. 


II. Polévka z rajských jablíček. 


Rozkrájíme 2 cibule, pórek, mrkev, 2—3 syrové brambory. 
Dáme nejprve cibule a pór osmažiti trochu na másle se 
dvěma Ilžičkami rozsekané syrové šunky. Přidáme k nim 
brambory a mrkev, za 5 minut zalijeme hovězí polévkou 
a mírně vaříme. Za půl hodiny přidáme 5—6 rozkrájených 
rajských jablíček, bobkový list a zelenou petržel. Jakmile 
jsou brambory vařené, prolisujeme vše, rozředíme kaši po- 
lévkou a znovu ji procedíme. Pak ji dáme ohřáti, připo- 
jíme knedlíčky z telecího masa neb drůbeže a neseme na 
stůl. 


Ženevská polévka bramborová. 


Oloupáme několik brambor, rozkrájíme je, dáme do hrnku 
a nalijeme na ně čerstvou hovězí polévku. Tekutina se nechá 
mírně vařit, až jsou brambory měkké, pak se vše prolisuje. 
Vlijeme znovu kaši do hrnku, necháme povařiti, odtáhneme 
ji na mírný oheň a přidáme k ní 3 spařené a rozkrájené 
hlavičky salátu. Vaříme tak dlouho, až je salát měkký. Mimo 
to dáme vařiti ve slané vodě hrst kapusty, tolikéž zeleného 
hrášku a bílého chřestu, bobů jakož i malou hlavičku kar- 
fiolu rozdělenou na růžičky. Smícháme několik žloutků, hrst 
strouhaného parmesánu,trochu smetany a muškátového oříšku. 
Asi pět minut před předložením spojíme vše dohromady, 
nedáme však již polévku vařiti, nýbrž neseme hned na stůl. 


Rýžová polévka z tykví. 


S tykví odstraníme vnější kůru, vnitřní blány a semena; 
rozkrájíme tykvovou dužinu, kterou spojíme s cibulkou trochu 
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osmaženou na másle. Osolíme a vaříme zvolna, až se tykev 
rozvaří a pustí šťávu. Pak se prolisuje a rozředí čerstvou 
polévkou, aby nebyla příliš hustá. Míchá se až přijde do 
varu, pak se odtáhne na mírný oheň a spojí s vařenou 
rýži. Za 10 minut se nese polévka dobře promíchaná na 
stůl. 


Polévka z prasečích oušek. 


Uvaříme litr suchého, žlutého hrachu a přidáme k němu 
dvě osolená prasečí ouška a zeleninu. Když jsou ouška 
vařená, vykapeme z nich vodu a prolisujeme zeleninu. Ze- 
leninovou kaši rozpustíme vodou, v níž jsme vše vařili a pak 
přilejeme hovězí polévku. Micháme polévku na ohni, až přijde 
do varu, pak odstavíme na kraj plotny a necháme ustáti 
25 minut. Sebereme mastnotu a procedime polévku, k níž 
přidáme oškrabaná ouška. Vlijeme ji pak do mísy a před- 
kládáme k ní osmaženou housku. 


Haličský baršč. 


Do hliněného hrnku dáme kus hovězího masa zadního 
a zalijeme je šťávou z kyselé, červené řípy, osolíme a dáme 
na plotnu. Sebereme pěnu, necháme povařiti a pak odsta- 
víme na mírný oheň; přidáme k tekutině dva póry, osolené, 
opálené a spařené prasečí ouško a vaříme vše dále až je 
maso měkké. Mezitím rozkrájíme na tenké kousky celer, 
řípu Červenou, pór, něco čerstvých neb suchých hub, ne- 
cháme zeleninu osmažiti na másle, zalijeme ji pak hovězí 
polévkou, již procedíme. Polévku necháme vařiti a přidáme 
k ní několik uzenek (na 2—3 litry 4 uzenky). Za 20 minut 
přidáme k polévce několik lžiček filtrované šťávy z červené 
řípy, aby dostala barvu, pak rozkrájené prasečí ouško a 
kus hovězího masa nakrájeného na kostky. Uzenky rozkrá- 
jime rovněž na silná kolečka, jež vložíme do mísy a po- 
lévku na ně vlijeme. Dokončíme ji špetkou zelené, rozse- 
kané petržele a podáme k ní na talíři osmaženou housku, 
ozdobenou vařeným hovězím morkem. 

Kyselou řípu na baršč můžeme připraviti rychle násle- 
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dujícím způsobem: Roztrouháme 3—4 červené řepy, dáme 
je do hliněné nádoby, zalijeme vlažnou vodou, přidáme 
octa, ostrouhanou housku a dvě sklenky mléka. Přikrytou 
nádobu uložíme na teplé místo a za 24 hodin můžeme li- 
sovati ubrouskem a filtrovati šťávu. 


Turecká polévka (pilaf.) 


Dáme rozpustiti máslo neb skopový lůj a smícháme 
s rýží. Touto směsí musíme míchati až je horká a pak na 
ni vlijeme odvar ze skopového masa neb drůbeže, který se 
vařil se zeleninou a kořením. Tekutiny musí býti asi Čtyři- 
krát tolik jako rýže. Hrnek se přikryje pokličkou a rýže se 
zvolna vaří bez míchání, až je suchá. Pak se teprve vysype 
a rozmíchá vařečkou, aby nebyla slepená. Předkládá se 
horká. Na '/, litru rýže je třeba 2 litrů polévky. 
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POLÉVKY POSTNÍ. 


Zeleninový odvar. 


Většinu polévek bez masa můžeme připraviti ze zeleni- 
nového odvaru, jejž lze uchovati pro potřebu jako všechny 
jiné essence, ovšem v chladnu a nejlépe u ledu. Lze ho 
upotřebiti také k zalévání omáček místo hovězí polévky. 
Připravíme jej následovně. Do hrnku dáme deset mrkví a 
tolikéž cibulí a brukví rozkrájených na kolečka, dva saláty, 
dva kořínky celerové, rozkrájený pastinák. K této zelenině 
přidáme 20 dkg másla a půl litru vody; necháme vyvařiti 
to vše, až nám nezbude skoro žádná voda v hrnci; pak na- 
plníme znovu hrnek vodou, přidáme litr hrachu, dva hře- 
bíčky, sůl a pepř. Směs vaří se ještě 3—4 hodiny a pak 
se procedí. 


I. Polévka z jarních bylinek. 
Omyjeme, očistíme a rozkrájíme drobně listy šťovíku, 
kerblíiku a salátu, od každého hrst. Přidáme k nim sůl, čer- 


stvé máslo, litr vody a necháme vyvařiti až na polovinu. 
Pak procedíme polévku sítem neb čistým ubrouskem. 


II. Polévka z jarních bylinek. 


Omyjeme a rozsekáme hrubě póry, kerblík a salát, od 
každého stejné množství; pak osmažíme tuto zeleninu na 
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másle, přilijeme k ní vody, osolíme a necháme vařiti 20 
minut. Připojíme na konec několik rozetřených žloutků a 
vlijeme polévku na rozkrájenou housku. Zloutky nejsou 
právě nezbytné. Je možno také podle chuti dát více kerb- 
líku než ostatní zeleniny. 


Polévka kapustová. 


Do hrnce vařící vody dáme celou kapustu, cibuli, do níž 
vpíchnut je hřebíček, brukve, pórky, několik mrkví, celer a 
několik oloupaných brambor, jakož i sůl a pepř, vše pova- 
říme. Chceme-li miti mléčnou polévku kapustovou, dáme 
polovinu vody a polovinu mléka. 


Julienne. 


Rozkrájíme na malé, podlouhlé, drobné kousky mrkvičky 
a brukve, cibule a pórky, přidáme k nim šťovík, hlávkový 
salát, celer, zelený hrášek, zelené boby v luskách, hlavičky 
chřestu. Dáme to vše do kuthanu s větším kouskem másla, 
troškou soli a cukru, přikryjeme pokličkou a necháme po- 
titi několik minut, pak přilijeme vody a povaříme vše do- 
hromady. Chceme-li míti hustou Julienne, je třeba zeleninu 
déle vařiti, aby prošla lehce sítem. Hustá Julienne nalévá 
se na osmaženou housku. 


Karfiolová polévka. 


Do vody, v níž se vařil karfiol, dáme špetku rozsekané 
petržele a zcela čerstvé máslo. Okořeníme polévku, ne- 
cháme ji vařiti chvíli a vlijeme na připravenou housku. 
Můžeme ji též připraviti pomocí jíšky s cibulí, do které se 
přileje karfiolová voda. V každém případě je radno dáti 
do ní růžičky karfiolu. 


Šťovíková polévka. 


Hrst šťovíku vypereme, očistíme a hrubě rozsekáme, pak 
dáme do kuthanu se solí a kouskem másla. Zalijeme šťovík 
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troškou vody a necháme zvolna vařiti čtvrt hodiný za usta- 
vičného míchání, aby se šťovík nepřichytl. Když je zelenina 
vařená, přidáme dostatečné množství vody, osolíme a ne- 
cháme znovu povařiti, načež přilejeme pomalu dva nebo 
tři žloutky rozředěné vodou. Na šest osob stačí dva žloutky. 
Polévka se nalévá do mísy na housku a nese na stůl. Lze 
použíti též zeleninového odvaru. 


Polévka z mladých mrkviček. 


Mladé mrkvičky dáme do olivového oleje, několikráte 
" jimi zamícháme na plotně a spaříme je vařící vodou. Pak 
je necháme vykapati a dáme je vařiti do zeleninového 
odvaru. Polévka se nalévá na rozkrájenou housku. 


Cibulová polévka. 


Několik prostředních cibuli rozkrájíme, osmažíme je na 
dosti velkém kousku másla a občas jimi mícháme, až se 
udusí a zbarví. Pak přidáme lžíci mouky a necháme jíšku 
zahnědnouti. ZŽalijeme ji pak vodou, přidáme soli, pepře 
a necháme povařiti. Konečně dáme do polévky housku, 
necháme ji mírně vařiti a neseme na stůl. Můžeme ji pro- 
cediti, chceme-li. Taktéž lze místo vody použiti mléka, 
přejeme-li si polévku mléčnou. 


Rýžová polévka cibulová. 


Připraví se jako předešlá, pouze s tím rozdílem, že se 
rozměklé cibule zalijí vařící vodou a procedí. Místo housky 
dáme do polévky rýži a necháme ji povařiti. 


Polévka z bílých cibulek. 


Očistíme pečlivě bílé cibulky a osmažíme je na másle 
s kouskem cukru. Když dostanou hezkou barvu, nalije se 
na ně patřičné množství zeleninového odvaru. Necháme 
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polévku povařiti, přidáme sůl a pepř, načež ji předkládáme 
v míse s osmaženou houskou. 


Polévka ze šťovíku a brambor. 


Silnou hrst šťovíku necháme usmažiti na másle a přidáme 
k ní pak vodu a moučné brambory rozkrájené na kousky. 
Osolíme, opepříme a necháme vařiti. Konečně připojíme, 
chceme-li, k polévce jemně nakrájenou housku a neseme 
ji na stůl. 
Polévka z pórů a brambor. 


Osm velkých pórů se rozkrájí na malé kousky a vloží do 
hrnce naplněného vodou se solí, pepřem a několika žlutými 
bramborami taktéž rozkrájenými. Necháme vše povařiti, až 
se brambory daji lehce rozmačkati. Pak přidáme dosti velký 
kousek másla, dobře promícháme a nalejeme polévku na 
tenké kousky chleba neb housky. 


Polévka z brukví a brambor. 


Necháme zahnědnouti dvě cibule a spojíme je s dosta- 
tečným množstvím vody neb mléka; pak přidáme k nim 
2 brukve a 2 brambory, jakož i tenké plátky housky. Když 
je vše dobře uvařeno, prolisuje se, přileje se polévky hovězí 
neb zeleninové a nalévá se do mísy. 


Čočková polévka. 


Cočka se vaří ve vlažné vodě (osminka na 1 litr) se 
soli a zelenou petrželí. Když je uvařená, prolisuje se. Teku- 
tina se dá do kuthanu, přivede se do varu, míchá se a 
odstaví na mirný oheň. Rozseká se malá cibulka a pórek, 
osmaží se na másle na malém kuthánku a když jsou pěkně 
zažloutlé, přidá se k nim silná hrst salátových listů, několik 
listů šťovíku a rozkrájených listů celerových. Když jsou 
byliny měkké, přimísí se ke kaši a dají se vařiti s ní. Na 
konec se přidá kousek čerstvého másla, 
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Polévka Saint-Germain. 


Připravíme hrachovou kaši, ne příliš hustou a přimísíme 
k ní dostatečné množství špenátové zeleně, aby dostala 
pěknou barvu, pak ji udržíme ve varu na mírném ohni, 
sebereme pěnu a spojíme polévku se žloutky rozředěnými 
smetanou. Na konec přidáme špetku cukru a kousek másla. 
Prolisujeme polévku do misy a přidáme k ní několik Ižiček 
zeleného hrášku, po případě malé knedlíčky z drůbeže. 


Celerová polévka s perličkami. 


Dáme rozpustiti máslo, přimísime k němu perličky, ne- 
cháme vařiti několik minut a zalijeme pak teplou vodou. 
Necháme přijíti polévku do varu a řádně ji osolíme. Pak 
se přidá několik lžiček celeru spařeného a na kostky na- 
krájeného. Za půl hodiny přilijeme žloutky rozředěné dobrou 
smetanou, přimísíme máslo po kousku a vlijeme polévku 
do mísy. 

Ruský boršč. 


Rozkrájíme drobně cibuli, pór, syrovou, červenou řípu, 
kořínky petržele a celeru, suché houby. Kořínky osmažíme 
pomalu na másle a zalijeme polovinou rybí polévky a po- 
lovinou šťávy z kyselé červené řípy. Dovaříme polévku 
zvolna a v poslední chvíli přidáme k ní trochu kyselé 
smetany se špetkou sekaného feniklu. 


Polévka ze zeleného hrášku. 


Dáme vařiti vodu, hodíme do ní zelený hrášek a osolíme. 
Když je hrášek dosti měkký, přidáme kousek másla a cukru, 
načež naléváme polévku na osmaženou housku. Lze roz- 
kloktati také žloutek. 


Hrachová polévka. 


Uvaříme hrách ve slané vodě s několika cibulkami a 
mrkvemi; když je uvařený, rozmačkáme jej na kaši, proli- 
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Sujemé a přidáme k němu kousek másla s vodou, ve které 
se hrách vařil. Necháme pak polévku vařiti a naléváme ji 
na osmaženou housku. Stejně se připravuje polévka z čočky 
a bobů. 


Polévka ze sýra. 


Ze čtvrt kila švýcarského sýra roztrouháme polovinu a 
druhou polovinu rozkrájíme na tenké kousky. Na dno ohni- 
vzdorné polévkové mísy dáme malý kousek másla, pak 
lehkou vrstvu strouhaného sýra a pokryjeme ji tenkými 
plátky housky; na housku dáme opět sýr, pak znovu housku 
a tak střídáme až vyčerpáme všechen sýr. Poslední vrstva 
musí býti z krájeného sýra, na nějž položíme několik kousků 
másla. Zavlažíme směs částí zeleninového odvaru a necháme 
zvolna vařiti, až se utvoří na dně mísy kůrka a polévka 
úplně vyvaří. Pak přilejeme nový odvar ze zeleniny, pro- 
mícháme vše a neseme horkou polévku na stůl. Tato po- 
lévka má býti poněkud hustá. Nemáme-li zeleninového 
odvaru, můžeme použíti vody a cibule osmažené na másle, 
avšak bez mouky. 


Polévka s makarony. 


Připravuje se jako předešlá, ale houska nahradí se maka- 
rony zvláště vařenými a místo sýru švýcarského užívá se 
parmesánu, po případě lze smíchati oba tyto sýry. Polévky 
ze sýra a makaronů jsou nejlepší ovšem, připravíme-li je 
pomocí odvaru z hovězího masa. Podobně i všechny po- 
lévky z italských těst, nudlí, sága, krupice, tapioka jsou 
nejchutnější z hovězího odvaru, ale lze použiti též mléka, 
zeleninového odvaru anebo prostě vody a másla. V tom 
případě však je záhodno doplniti je žloutkem. Italská těsta 
hodí se do vařící polévky a nechají v ní vařiti */, hodiny. 


Mléčné polévky. 


Všechny polévky s nudlemi, ságem, krupici, tapioka, mohou 
se připravovati s mlékem, které nahražuje hovězí polévku. 
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Musime však přidati k nim trochu soli a cukru, po případě 
několik rozetřených syrových žloutků. Když vaříme mléko, 
je záhodno vždy dáti trochu vody na dno nádoby, aby se 
mléko nepřipalovalo. 


Mléčná polévka. 


Libovolné množství mléka dáme vařiti s troškou soli a 
cukru. Vařicí mléko naléváme na usmaženou housku nebo 


chleba. 
Rýžová polévka mléčná. 


Rýze se přebere, vypere ve studené vodě a promne rukama. 
Vaří se v malém množství mléka neb polévky a zalévá 
stále pokud měkne. Musí býti tak rozpukaná, že se jeji 
zrnka rozmačkávají mezi prsty, ale nesmí se nechat rozvařiti 
na kaši. Na konec teprve se přidá žádoucí množství mléka 
neb polévky. Je zapotřebí lžíce rýže na osobu a asi 1'", 
litru mléka na pět lžic rýže. K mléčné polévce je nutno 
přidati cukr a dva žloutky. 


Polévka a la Monaco. 


Ostrouhanou housku rozkrájíme na plátky stejného tvaru 
a posypeme cukrem. Osmažíme ji pak, aby měla světle 
žlutou barvu a narovnáme do polévkové mísy s troškou 
soli. Posléze nalijeme na ni vařící mléko neb smetanu 
s rozkloktanými žloutky. 


Chlebová polévka. 


Jemně nakrájené kousky chleba vaříme ve vodě se solí 
a pepřem na mírném ohni bez míchání, až se chléb doko- 
nale rozmočí. Pak přidáme dosti velký kousek čerstvého 
másla a dobře promícháme. Polévka se již nedá na oheň, 
ale přidají se k ní žloutky rozkloktané v smetaně neb mléce. 
Nejlépe je přidati mléko zároveň s máslem. Taktéž lze při- 
praviti houskovou polévku. 
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Polévka z tykve. 


Čtvrtku tykve zbavíme kůže a jadérek a rozkrájíme ji na 
kousky silné jako ořech, jež vaříme v hrnci s vodou. Když 
je tykev rozvařená na kaši, přidáme k ní 6 dkg másla, 
trochu soli a necháme ještě povařiti. V jiné nádobě uvaříme 
litr mléka s cukrem neb solí, podle libosti a smícháme jej 
pak s tykvovou kaší. Do polévkové mísy nadrobíme housku 
a nalijeme na ni směs tykve a mléka. 


Smetanová polévka ze zeleniny. 


Rozkrájíme 2 cibule, 2 póry, 2 mrkve, 3 mladé brukve, 
vodnici a celerový kořínek. Zelenina se dá do kuthanu 
s kouskem másla, osolí se a nechá dusiti */, hodiny na 
mírném ohni. Zalije se vodou a přidají se k ni 3 syrové, 
oloupané a rozkrájené brambory, jakož i kerblík. Polévka 
se vaří, až je zelenina měkká, procedí se jemným cedníkem 
a kaše se rozředí tekutinou. Jakmile se začne vařiti, při- 
dáme k ní žloutky rozředěné dobrou, syrovou smetanou 
(2 žloutky na litr polévky). Na konec se doplní kouskem 
másla a nalévá do mísy. Osmažená houska se podává 
zvláště. 
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MÁSLA. 


(PŘEDKRMY) 





Máslo z ančoviček. 


Sest ančoviček dobře vypereme, odstraníme páteř, roz- 
mačkáme jejich maso, aniž bychom je smočili a spojíme 
je s dostatečným množstvím másla, jež dobře zpracujeme. 
Máslo z ančoviček se může podávat s předkrmem (hors- 
doeuvres* anebo přidati do omáček, zejména k rybám a 
biftekům. 

Račí máslo. 


Usušíme skořápky z raků, co nejjemněji je roztlučeme, 
spojime s máslem a dáme s vodou do kuthanu rozpustiti 
bez varu. Pak odstavíme kuthan, prolisujeme máslo přes 
řídký ubrousek do nádoby se studenou vodou. Když vy- 
chladlo, vyndáme je lžicí a uložíme na chladné misto. Po- 
dobným způsobem se připravuje máslo z humrů a mořských 
ráčků. 

Máslo z jemných bylinek. 


Spaříme hrst zelené petržele, o něco méně kerblíku a 
ještě méně bedrníku, trochu estragonu a zcela malý kousek 
pažitky. To vše osušíme ubrouskem a rozmačkáme s má- 
slem. Můžeme též přidati trochu špenátové zeleně, aby mělo 
máslo lepší vzhled. 


Máslo a la Montpellier. 


Omyjeme a spaříme vařící vodou trochu kerblíku, bedr- 
níku a estragonu (baldán) dohromady se špetkou pažitky ; vy- 


táhneme vše sběračkou, prolijeme studenou vodou, již ne- 
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cháme vykapati a vytlačíme ubrouskem. Zeleninu rozmač- 
káme, přidáme trochu kaparů, několik malých okurek, an- 
čoviček, tvrdých žloutků a stroužek česneku. Tlučeme vše 
v hmoždíři 5 minut a pak spojíme s máslem, se solí, s pe- 
přem a troškou muškátového oříšku. Je nutno směs velmi 
dobře promíchati než přimísíme sklenku jemného olivového 
oleje a brzy potom čtvrt sklenky estragonového octa. Máslo 
zbarvíme špenátovou zelení a přendáme je z hmoždíře do 
nádoby, v níž lze je uchovati. 
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NÁDIVKY A KNEDLÍČKY. 


(PŘEDKRMY, 


Nádivka z ryb. 


Maso z kterékoli ryby, nikoli však ze dvou různých ryb, 
se rozseká s vařenými houbami a tvrdými žloutky. Přidáme 
ostrouhanou housku, vařenou v mléce, větší kousek čerstvého 
másla, sůl, trochu strouhaného muškátového oříšku, sekanou 
petržel a tři syrové Zloutky. Když jsme vše dobře rozmač- 
kali, připojíme snih ze tří bílků. Tato nádivka se hodí ke všemu. 


Vařená, telecí nádivka. 


Půl kilogramu telecího masa a 35 dkg tučného vepřo- 
vého masa rozkrájíme na kostky a smícháme dohromady. 
Na kutlhanu osmažíme 2—3 lžičky sekané cibule; když do- 
staneme zlatou barvu, přimisíme k ní maso, osolíme, oko- 
řeníme a necháme vše dusiti, až maso změkne; pak přisý- 
peme 5—6 sekaných hub, jež necháme odusiti, aby pustily 
šťávu. Posléze odstraníme maso z ohně, necháme je vy- 
chladnouti, rozmačkáme je se strouhanou houskou, které 
má býti asi čtvrtina v poměru k masu, přidáme 3—4 žloutky, 
prolisujeme nádivku, zpracujeme ji za několik minut a při- 
mísíme špetku sekané zelené petržele. 


Haše ze syrového telecího masa. 


Odžilkujeme 25 dkg libového telecího masa, rozkrájíme 
je na kousky a spojíme se stejným množstvím rozkrájené 
slaniny; okořeníme a osolíme směs dle chuti a rozemeleme 
strojem. Tato syrová haše dá se uchovati na chladném místě, 
až ji potřebujeme. 
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Haše z čestvého vepřového masa. 


Tato haše je nutná k přípravě galantýn, studených paštik, 
uzenek atd. Maso z vepřového krku neb ramínka se roz- 
dělí na části libové a tučné a přidá se kousek slaniny, aby 
tučné a libové maso bylo v stejném poměru. Maso i sla- 
nina se odděleně rozkrájí a rozseká; když je obé dosti 
drobné, seká se vše dohromady, osolí a okoření. 


Knedlíčky z telecího masa. 


Ctvrt kila telecího masa zbavíme kůže a odžilkujeme, 
pak drobně rozsekáme. Půl kila hovězího loje, zejména 
z ledviny, rozsekáme rovněž a roztlučeme s masem, při 
čemž přidáme sůl, pepř, jemné bylinky, tři vejce. Když je 
maso úplně spojené s lojem, přilijeme trochu vody, abychom 
směs změkčili a uděláme z ní knedlíčky, jež dáme vařiti. 
Je dobře dáti vařiti jeden neb dva na zkoušku. Podobně 
lze též připraviti knedlíčky z masa kuřecího a stejného 
množství veminka, jež vaříme a pak necháme vychladnouti. 


Knedlíčky z rybího masa. 


Připravují se jako předešlé, místo telecího masa však 
použijeme rybího, jež zpracuje se s máslem a houskou ná- 
močenou v mléce. 


Knedlíčky z telecích jater. 


Rozetřeme nožem telecí játra, rozmačkáme je, prolisu- 
jeme, okořeníme, přidáme vařenou cibuli, malou špičku ro- 
zetřeného česneku, špetku sekané petržele. Lžicí zpracujeme 
zvláště změklé máslo, celé vejce a jeden žloutek; až se celá 
směs začne pěniti, přisypeme strouhanou housku, lžíci mouky, 
a konečně přidáme játra. Okořeníme a osolíme vše, načež 
házíme knedlíčky do vařící slané vody. Když jsou vařené, 
vykapeme je, narovnáme na mísu a poléváme máslem se 
smaženou houskou. 
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Knedlíčky z drůbeže s podpouštkou. 


Dva žaludky z kuřat zbavíme kůží a tuku, rozkrájíme na 
kousky. a rozmačkáme; přidáme k nim třetinu strouhané neb 
měkké housky a tolikéž másla. Když je nádivka hladká a 
dobře promíchaná, osolíme ji a okořeníme muškátovým o- 
říškem. Přimísíme 2—3 žloutky, prolisujeme vše a přidáme 
2—3 lžíce smetany. Nádivka musí býti vláčná: lžicí anebo 
formičkou utvoříme 15—16 knedlíčků, jež rozložíme do kut- 
hanu neb formy máslem vymazané. 

Z koster kuřecích uděláme podpouštku; vaříme ji pouze 
25 minut, sbíráme pěnu i mastnotu, pak ji procedíme a va- 
říme znovu na prudkém ohni, při čemž přimísíme pomalu 
několik lžiček cezeného houbového odvaru. Na konec se 
podpouštka spojí s dvěma roztřenými žloutky. 

Knedlíčky se zavařují několik minut před jídlem. Narov- 
nají se pak na mísu, prostředek se ozdobí hlavičkami hub 
a vše se polije připravenou omáčkou. 


4 Šotkova mezinárodní kuchařka. 
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Ragoůt z telecího brzlíku. 


Brzlík se vypere ve vařící vodě, načež se dá do studené 
vody a osuší se. Odusí se na rozškvařené slanině, a když 
je dosti udušený, přidá se trochu mouky, hovězí polévka 
a sklenka bílého vína. Osolíme brzlík, opepříme a doplníme 
jej osmaženými houbami a svazečkem cibule, dymiánu, pe- 
tržele a bobkového listu. Vaříme zvolna a mícháme omáčku ; 
je-li příliš řídká, přidáme kousek másla s moukou. Můžeme 
takto brzlik podávati; chceme-li však použíti ho k obklá- 
dání masa, musíme jej nakrájeti na kousky hned po vy- 
prání a osušení. 


Salpikon. 


Salpikon je ragoůt z různého masa, jako telecí brzlík, 
játra, šunka, drůbež, zvěřina, z hub, lanýžů atd. Každá věc 
musí býti zvláště vařena a rozkrájena na kostky stejně silné. 
Všechno maso takto připravené se dá do kuthanu s ho- 
vězí polévkou nebo šťávou z masa, sklenkou bílého vína a 
nechá se ohřáti na ohni, nikoli však vařili. 

Salpikon můžeme upraviti ze zbytků masa, jež právě 
máme a není třeba všech druhů výše uvedených. Můžeme 
též přidati knedlíčky z telecího neb jiného masa, pečené 
kaštany atd. 


I. Ragoůt z mlíčí. 
Mlíčí se očistí a vypere ve studené vodě, pak se hodí 


do vařící vody s troškou octa, ale hned se vyndá a nechá 
vykapati. Pak vložíme je do kuthanu s hovězí polévkou 
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nebo šťávou masa a přilijeme půl sklenky bílého vína; 0- 
solíme, opepříme ragoůt, okořeníme muškátovým oříškem 
a přidáme svazeček dymiánu, bobkového listu, cibule a pe- 
tržele. Mlíčí se vaří čtvrt hodiny, pak se vytáhne z omáčky, 
která se dále vaří a spojí s kouskem másla a troškou 
mouky. Omáčka se vlije na mlíčí, které se zdobí citronem. 


II. Ragoůt z mlíčí. 


Připravuje se podobně jako předešlé. Z másla, mouky a 
cibule uděláme bledou jíšku a zalijeme ji polovinou vody 
a polovinou bílého vína. Okořeníme jak výše uvedeno. 
Mlíčí se vaří čtvrt hodiny, pak se vytáhne, omáčka se pro- 
lisuje, povaří a nalévá na mlíčí, k němuž se v poslední 


chvíli přidávají žloutky rozředěné smetanou. 


Ragoůt z oliv. 


Kousek jemně rozsekané cibule a petržele osmažíme na 
másle, pak zalijeme hovězí polévkou, sklenkou bílého vína, 
přidáme kapary a ančovičku rozmačkanou ve lžíci olivo- 
vého oleje. Do této omáčky vložíme olivy, které jsme zba- 
vili pecek. Můžeme je po případě též nadívati. Přilijeme 
pak hovězí polévky a spojíme omáčku s bledou jíškou, 
kterou jsme zvláště připravili. 


Ragoůt ze salátu. 


Očistíme hlavičky salátu a spaříme je vařící vodou, v 
níž zůstanou několik minut ležeti, pak je prolijeme stude- 
nou vodou a vykapeme je. Máslo, cibuli a zeleninu na kostky 
nakrájenou necháme zahnědnouti, pak posypeme moukou, 
mícháme ještě chvili a zalijeme hovězí polévkou; osolíme, 
opepříme tuto směs a přidáme k ní hřebíček i svazeček 
dymiánu, bobkového listu, cibule a petržele. Když omáčka 
přejde několikráte varem, procedíme ji, dáme znovu do 
kuthanu a přimísíme k ní hrubě rozkrájený salát. Vaříme 
jej bez pokličky, aby se vypařila voda ze zeleniny. Když 
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je salát uvařený, necháme jej vykapati a omáčku, je-li ji 
příliš mnoho, spojíme s moukou a máslem. Toto ragoůt se 
výborně hodí k obkládání pečení a masa, jehož omáčkou 
se polévá. 

Ragoůt z brukve. 


Brukev se očistí a rozpůlí na dva stejné díly. Osmaží 
se na másle, kam se přisype půl lžíce cukrové moučky. 
Když dostane pěknou barvu, zalije se hovězí polévkou, osolií, 
opepří a přidá se svazeček dymiánu, bobkového listu, cibule 
a petržele. Brukev se zvolna dusí, pak se odstraní svaze- 
ček koření a ragoůt se nese na stůl. 


Jehněčí ragoůt s hráškem. 


Dvě jehněčí ramínka rozkrájíme na prostřední kostky, jež 
dáme do kuthanu s máslem, 2-——3 malými cibulkami, mrkví, 
zelenou petrželí. Maso se prudce opeče, aby se zbarvilo, 
pak se osolí, okoření a uvaří na polo; tehdy přidáme *, 
litru syrového zeleného hrášku, 25 dkg vepřového masa, 
které jsme uvařili ve slané vodě s dymiánem, bobkovým 
listem, cibulí a špičkou česneku a pak nakrájeli na kostky, 
sůl a pepř. Na pokličku dáme žhavé uhlí a dovaříme ra- 
goůt pomalu. Maso i hrách musí býti zároveň hotové. Než 
předkládáme ragoůt, spojíme je s omáčkou a odstraníme 
svazeček koření a zeleniny. 


Jehněčí ragoůt a la valencienne. 


Ramínko a hrudí z jehněte rozkrájíme na prostřední kostky 
a opečeme na rozpuštěném vepřovém sádle; když je maso 
zarůžovělé, přidáme k němu rozsekanou cibulku, několik 
lžiček syrové šunky, rovněž na kostky nakrájené, sůl, trochu 
papriky a stroužek česneku. Několik minut necháme maso 
dusiti, pak je zalijeme celé hovězí polévkou, aby bylo ú- 
plně potopené. Povaří se pět minut, načež se kuthan po- 
sune na mírný oheň. Když je maso skoro měkké, přimísíme 
k němu syrovou, vypranou a osušenou rýži (1 sklenku rýže 
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na 3 sklenice tekutiny); dusíme ještě ragoůt čtvrt hodiny 
pod pokličkou, pak je odtáhneme a doděláme na mírném 
ohni. Za pět minut můžeme je nésti na slůl. 


m 


Ragoůt z krocana. 


Očistíme drůbky ze dvou krocanů a spaříme je vařící 
vodou; pak vykapeme z nich vodu a oddělíme játra. Osta- 
tek, totiž krček, křídla a žaludek, dáme do kuthanu Ss roz- 
krájenou mrkví a sekanou slaninou, okořeníme a zvolna du- 
síme. Když je maso na polo měkké, zalije se polovinou 
bílého vína a polovinou polévky tak, aby bylo potopeno. 
Přidá se svazeček dymiánu, bobkového listu, cibule a pe- 
tržele; maso se dělá na mírném ohni, až je ze tří čtvrtin 
hotové, pak se vyndá, nechá vykapati, zbaví se všech kůží 
a tuku, dá se znovu do kuthanu a zalije tekutinou, v níž 
se vařilo. Pak přidáme k němu 25 dkg prané a na sítě o- 
sušené rýže, 10 dkg syrové šunky rozkrájené na drobné 
kostky, 5—6 lžiček rajské omáčky. Kuthan dáme znovu na 
oheň a přikryjeme jej. Tekutina se nechá povařiti, načež 
se kuthan posune na kraj plotny, na pokličku se dá žhavé 
uhlí a ragoůt se dodělá za 25 minut. 


Skopové ragoůt na egyptský způsob. 


Syrové maso ze skopové kýty se rozkrájí na silné kostky, 
které se opepří, osolí a okoření, pak se polijí sklenicí octa 
a nechají ležeti v této marinádě. Několik hodin před jid- 
lem se maso nechá vykapati. Rozsekáme slaninu, rozpustíme 
ji v hliněné nádobě, přimísime skopové maso a necháme 
je dusiti 20 minut, pak polijeme marinádou; přidáme ně- 
kolik stroužků česneku, dva bobkové listy; za 5 minut od- 
táhneme nádobu na přípal, přikryjeme ji kulatě zastřiženým 
papírem a talířem, který by zapadl do otvoru nádoby. Sko- 
pové maso se dusí velmi pomalu. Když se má předkládati, 
vytáhne se z nádoby a narovná na mísu. Mastnota se sebere, 
omáčka spojí s několika Ilžičkami rajské omáčky, dá se znovu 
vařiti a prolisuje na maso. K tomuto jídlu podává se rýže připra- 
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vená na turecký způsob. Místo slaniny užívají Turci skopo- 
vého loje. 
Skopové ragoůt s bramborami. 


Ke skopovému ragoůt užívá se obyčejně hrudí, ramínka, 
lze je však dělati též z kotlet, zejména ze silných kotlet. 
Maso (70—80 dkg) má býti spíše čerstvé než odleželé, zba- 
vené kůže i přebytečného loje. Rozkrájí se a peče na vlast- 
ním loji, nikoli na másle, a na prudkém ohni, při čemž nutno 
je ustavičně míchati. Osolí se, posype špetkou cukru a ně- 
kolika syrovými cibulkami. Když jsou tyto pěkně zbarvené, 
vykapeme z nich mastnotu a posypeme je Ižicí mouky, za 
2 minuty zalejeme maso polévkou a mícháme, až přijde do 
varu. Když se vše povařilo, odsuneme nádobu na mírný 
oheň. Omáčka má býti nepříliš hustá a doplněná čerstvými 
houbami. Za hodinu, totiž, když je maso ze tří čtvrtin ho- 
tové, vyndáme maso a omáčku procedíme; kousky masa 
bez kostí narovnáme znovu do kuthanu, přilijeme omáčku 
bez cibuli a přidáme svazeček dymiánu, bobkového listu 
a petržele. Ragoůt se nechá dusiti a přimísí se k němu 
syrové brambory úhledné nakrájené, které se polijí omáčkou. 
Osolíme a okořeníme vše, načež odtáhneme nádobu na 
mírný oheň. Brambory a maso musí býti měkké zároveň. 
Svazek koření a zeleniny se odstraní; maso se předkládá na 
teplé míse obložené bramborami. 


Telecí ragoůt se zeleninou. 


Telecí plecka rozkrájíme na prostřední kostky a odstra- 
níme kosti, pokud je to možno. Do kuthanu dáme 4 lžíce 
másla, jež necháme rozpáliti; pak vložíme na ně maso, 
které se rychle opeče, aby zarůžovělo. Když se tak stane, 
posypeme je moukou, za dvě minuty vykapeme mastnotu z kut- 
hanu a zalijeme pomalu maso teplou polévkou, která musí 
je přikrýti. Mícháme ragoůt na ohni až se vaří; po 5 mi- 
nutách varu odtáhneme kuthan na kraj plotny a přidáme 
trochu soli, špetku pepře, svazeček dymiánu, bobkového 
listu, cibule a petržele. Kdyby byla omáčka bledá, zbarví 
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se několika kapkami karamelu; hustá nesmí být. Za tři čtvrtě 
hodiny přidáme k masu mrkvičky syrové, neb spařené, ně- 
několik syrových hub a malé cibulky předem osmažené na 
másle. Osolíme a opepříme zeleninu, přikryjeme kuthan 
pokličkou a necháme maso i zeleninu změknouti. Maso má 
zůstati spíše poněkud tuhé než rozvařené. Svazeček s aro- 
maty se odstraní a ragoůt se může nésti na stůl. 





KAŠE. 


- (PŘÍKRMY, 





Kaše se ji samostatně anebo se podává k masu. V tom 
případě musí býti ohřáta na ohni s máslem nebo šťávou 
z masa. Kaši Ize uchovati v hrnci pokrytém papírem po- 
mazaným máslem. Můžeme též používati zeleninové kaše 
k doplnění každé polévky masové neb postní, vyjma po- 
lévek mléčných. 

Hrachová kaše. 


Dáme vařit do kuthanu 1; litru hrachu, 37 dkg slaniny, 
již odstraníme, když se uvaří. Vařený hrách vykapeme, roz- 
mačkáme a uložíme do hrnce, chceme-li míti kaši v zásobě. 
Tímtéž způsobem se připravuje kaše z bobů a čočky. Je-li 
zelenina suchá, necháme ji den před vařením několik hodin 
ve vodě. 


Kaše ze zeleného hrášku. 


Slanou vodu uvaříme v hrnci se zelenou petrželí; nasy- 
peme do ní pak 1'/; litru čerstvě vyloupaného zeleného 
hráškůu. Když je uvařený, dáme jej vykapati, odstraníme 
petržel, prolisujeme hrášek a přidáme k němu trochu silné 
polévky z hovězího masa neb drůbeže. Pak můžeme kaši 
buď nésti na stůl anebo uchovati v nádobě pokryté mast- 
ným papírem. 

Kaštanová kaše. 


Oloupáme 1 kg kaštanů, jež dáme do hrnce a zalijeme 
silně hovězí polévkou. Když jsme přidali trochu soli a ze- 
leného celeru, přikryjeme nádobu pokličkou a necháme 
vařiti kaštany na prudkém ohni. Pak ji odtáhneme na kraj 
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plotny a necháme dále dosti prudce vařiti. Když jsou kaš- 
tany uvařené, vykapeme z nich vodu, obalíme je ubrouskem, 
aby nevychladly a aby se z nich kůžička lehce sloupla 
špičkou nože. Pak je rozmačkáme, přiléváme k nim chví- 
lemi hovězí polévku a prolisujeme. Místo polévky lze po- 
užiti k polévání vody anebo mléka. 


Cibulová kaše. 


Oloupáme a rozkrájíme libovolné množství cibulí, jež 
dáme pak do kuthanu na máslo, na němž se smaží, až do- 
stanou hezkou barvu. Zasypou se pak hrstkou mouky a 
nechají zhnědnouti za ustavičného míchání. Přiléváme ho- 
vězí polévku a půl sklenky bílého vína. Kaše se zvolna 
vaří na mírném ohni. Můžeme ji jisti tak jak jest, anebo 
prolisovati a vymačkati dřevěnou lžicí. Nenecháme-li cibule 
zahnědnouti a přiléváme-li smetanu místo polévky, můžeme 
míti bílou kaši. 

Sťovíková kaše. 

Rozkrájíme hrubě dostatečné množství šťovíku, hrst ker- 
blíku a dáme do kuthanu s dosti velkým kouskem másla. 
Když je máslo rozpuštěno, přilejeme hovězí polévku, přidáme 
trochu soli a pepře, načež směs prolisujeme. Tato kaše se 
nejlépe hodí k telecímu fricandeau, k rybě atd. Můžeme 
ji políti šťávou z masa, k němuž ji předkládáme. Nemáme-li 
masa, Ize upotřebiti bledou jíšku z másla a mouky. » 


Kaše z mrkve. 


Svazek mrkví (nebo dva svazky mladých mrkviček) roz- 
krájíme tak, abychom oddělili červené části od žlutého 
prostředku. Cervené kousky dáme do kuthanu s máslem, 
cibulí, zelenou petrželí, pórem a kouskem zeleného celeru. 
Když se zelenina na másle osmaží a zbarví, zalejeme ji 
hovězí polévkou, přidáme 25 dkg slaniny, již necháme 
trochu rozškvařiti; když je měkká, odstraníme ji, jakož i ze- 
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Jenou petržel a celer, načež celou směs prolisujeme. Po- 
dobně připravuje se též kaše celerová a vodnicová neb 
brukvová. 

Kaše z tykve. 


Ctvrtku obyčejné tykve oloupáme a odstraníme z ní 
celou jáderkovou část. Pak ji rozkrájíme na řízky, jež spa- 
říme vařící vodou a necháme několik minut v ní ležeti; 
vykapeme z nich vodu, dáme je do kuthanu s. větším kou- 
skem másla, solí a pepřem, uděláme bílou jíšku a přidáme 
několik lžic polévky. Vše se zvolna vaří a často míchá. 
Když je tykev měkká, vytáhne se a prolisuje. 


Houbová kaše. 


Rozsekáme jisté množství hub, dáme do ubrousku a vy- 
mačkáme z nich vodu; pak je vaříme na mírném ohni se 
stroužkem česneku, bobkovým listem a troškou soli. Ně- 
kolik brambor upečeme pod popelem a smísíme jejich 
bílou dužinu s houbami, když jsme odstranili česnek a bob- 
kový list. Zalijeme-li vše vodou neb polévkou, prolisujeme 
a propracujeme kaši, k níž možno přidati též několik lžic 
bešamelu. Brambory a houby musí býti ve stejném poměru. 


Kaše z drůbeže. 


Upečenou drůbež zbavíme kostí, rozsekáme maso a roz- 
mačkáme na kaši. Tato kaše se pak dá do kuthanu, kde 
je trochu hovězí polévky a bledé šťávy z drůbeže neb te- 
lecího masa, sůl, pepř a svazeček dymiánu, cibule, petržele 
ň bobkového listu. Kaše se nechá povařiti a pak se pro- 
Isuje. 


Ruská kaše. 


Ruská kaše připravuje se z pohanky drobné neb hrubší 
a je vydatným, lehkým a laciným pokrmem lidu v Rusku 
i Polsku. Rýži může úplně nahraditi, ač je mnohem levnější. 
30 dkg pohanky dáme do velkého kuthanu neb hrnce a 
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zalijeme dvojnásobným množstvím horké vody; přidáme 
trochu soli a malý kousek másla. Pak přikryjeme nádobu 
pokličkou a necháme vše povařiti, načež odtáhneme ná- 
dobu na mírný oheň a tam zvolna vaříme kaši hodinu. 
Přilejeme horké vody, kdyby byla příliš hustá, musíme 
však dbáti, aby neztratila hutnost. Dříve než ji neseme 
na stůl, osolíme ji, okořeníme muškátovým oříškem, při- 
mísíme k ní kousek másla a posypeme ji případně strou- 
haným parmesánem. 
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SLADKOVODNÍ. 


Nejobyčenější rybou u nás je kapr. Říční kapr je beze- 
sporně chutnější než kapr z rybníka, který má vždy bahnitou 
příchuť Chceme-li tuto příchuť odstraniti, musíme živému 
kapru dáti spolknouti silný ocet. Pot, který z toho povstane 
po celém jeho těle, seškrábeme se šupinami. Maso se tím 
upevní a ztratí svou bahnitou příchuť Nejlepší kapři jsou 
od května do srpna. Obvyklou přípravu kapra na černo, 
na modro a smaženého vynechávám, jelikož je u nás dosti 
známa. 


I. Kapr na víně. 


Kapra zbavíme šupin, vykucháme a posypeme solí, pepřem, 
rozsekanou cibulí a petrželí. Pak jej zabalíme do bílého 
ubrousku a dáme vařiti do polévky, k níž přidáme '/; litru 
červeného vína, kousek másla, několik kousků cibule a 
kořínkové zeleniny, hřebíček, dymián a bobkový list. Když 
je kapr vařený, procedíme omáčku a dáme ji znovu svařiti. 
Kapra narovnáme na mísu a polijeme na konec omáčkou. 


II. Kapr na víně. 


Rozkrájíme kapra a dáme jej do kuthanu s kouskem 
másla, rozsekanou cibulí, petrželí, houbičkami, rovněž drobně 
rozsekanými a zaprášíme moukou. Když se lehce osmaží, 
zalijeme jej '/; litru bílého vína a necháme vařiti. Uvaře- 
ného kapra podáváme s omáčkou, k níž jsme přidali několik 
rozetřrených syrových žloutků. 
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Kapr a la marseillaise. 


Kapr se rozkrájí a dá do kuthanu se sklenkou oleje, půl 
litrem vína, kouskem másla, s moukou, petrželí, cibulemi, 
kouskem česneku, sekanými houbičkami, solí a pepřem. © 
S tím vším se nechá vařiti až je měkký; pak se nese na 
stůl s omáčkou. 


Kapr po měšťfansku. 


Kapra oškrabeme, rozřízneme po celé délce a vykucháme. 
Uděláme jíšku, v níž osmažíme houby, slaninu a malé 
cibulky osolené a opepřené. Kapra vložíme do této jíšky, 
zalijeme polévkou a '/; litrem bílého vína. Zvolna, na mír- 
ném ohni vaříme kapra pod pokličkou, až je úplně měkký. 


Štika s kapary. 


Stika na tento způsob připravená je chutnější, když jsme, 
odstranivše jikry a žábry, jakož i vnitřnosti, nechali rybu 
několik hodin marinovati v octě s rozkrájenými cibulemi, 
pepřem, solí a jarními bylinkami. Pak se vše dohromady © 
vaří. Stika se předkládá s bílou omáčkou s kapary. 


Štika na egyptský způsob. 


Rozsekáme cibuli, osmažíme ji na oleji a zalijeme slabou 
omáčkou rajskou; přidáme malý kousek máty peprné a 
necháme omáčku vařiti. Rozkrájenou štiku obalíme v mouce, © 
osmažíme na oleji, necháme vykapati a urovnáme pak do 
kuthanu, kam vlijeme připravenou omáčku. Vaříme vše po- 
malu 20 minut. Pak narovnáme rybu na mísu a polijeme 
ji omáčkou. 

Candát s bavorskou omáčkou. 


Očištěného a vykuchaného candáta posypeme 2—3 hrstmi 
soli a necháme hodinu ležeti. Pak jej omyjeme, ovážeme - 
mu hlavu, položíme jej břichem do nádoby, v níž se bude 
vařiti, polijeme polovinou studené vody a polovinou bílého 
vína, aby byl potopený. Přidáme sůl, zelenou petržel a ne- 
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cháme vše vařiti. Pak odstraníme nádobu na kraj plotny a 
udržujeme v mírném varu */, hodiny. Než se předkládá, 
nechá se ryba vykapati, hlava se rozváže a ryba v celku 
se narovná na dlouhou mísu pokrytou ubrouskem. Zdobí 
se zelenou petrželí a pokape máslem. Podává se k ní 
omáčka takto připravená: Do kuthanu dáme 4 lžíce dobrého 
octa, který se svaří na polovinu, pak se odstaví a spojí se 
- 4 žloutky, kouskem másla a několika svázanými vlákny 
—— křenu. Tuto směs, k níž se přidá sůl a trochu muškátového 
- oříšku, nejprve šleháme a pak mícháme na mírném ohni, © 
až je pěkně hladká. Na konec ji odstavíme, vytáhneme křen 
a přimísíme pomalu několik dekagramů másla rozděleného 
na kousky (10 dkg na 5—4 kg ryby); šleháme omáčku na 
mírném ohni, aby se zpěnila, nenecháme ji však vařiti. Když 
ji odstavíme, můžeme k ní ještě přidati račí máslo. 


Okoun na holandský způsob. 


| Uvaříme vodu s troškou soli, troškou octa, silnou hrstkou 
— zelené petržele, dvěma kousky bobkového listu. Do této 
-vody vložíme dva čisté okouny neoškrabané; vaříme vše 
-pod pokličkou a pak odstavíme na mírný oheň. Za 12 minut 
necháme ryby vykapati, stáhneme z nich kůži i šupiny, 
omyjeme je vodou, v niž se vařily a narovnáme na mísu. 
Zdobíme je zelenou petrželí a rozkrájeným citronem. K okou- 
-- nům se podává zvláště rozpuštěné máslo s troškou soli, 
— šťávou z jednoho citronu a rozsekanou petrželí. Také lze 
podávati k vařenému okounu omáčku olejovou anebo bílou 
- s kapary. Konečně lze okouny též smažiti jako kapra. 


| Okoun na švédský způsob. 


Několik čistých, prostředních okounů se narovná vedle 
-— sebe do máslem vymazané mělké nádoby; osolí se, opepří 
-a polijí vodou, aby byly potopeny. Přidá se k nim sekaná 
-petržel a vaří se na prudkém ohni pod pokličkou, až je 
tekutina na polovinu vyvařená a ryby měkké. Pak se přidá 
- kousek másla, ryby se narovnají na misu a polijí omáčkou. 
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Pstruzi po měšťfansku. 


Vykucháme je opatrně a neoškrabeme šupin. Vypereme 
je a osušíme; zavážeme jim hlavy a necháme je ležeti 
hodinu v soli. Pak je vaříme na prudkém ohni čtvrt hodiny 
ve větším množství bílého vína s máslem, troškou mouky, 
cibulemi, stroužkem česneku, svazečkem dymiánu, bobkového 
listu a petržele, několika hřebíčky a troškou bazalky. Když 
jsou vařené, narovnáme je na mísu, posypeme spařenou 
petrželí a polijeme omáčkou, z níž jsme vytáhli cibule, 
česnek, dymián, bobkový list a ostatní koření. 


Pstruzi a la Chambord. 


Spaříme pstruhy vařící vodou a stáhneme z nich kůži. 
Vypereme je pak v několika vodách, necháme vykapati a 
prošpikujeme je drobnými kousky lanýžů. Vaří se v marinádě 
S vínem; uvařené narovnáme na mísu a zdobíme telecím 
brziikem, raky nebo knedlíčky z drůbeže. 


Nadívaní pstruzi. 


Naplníme pstruhy nádivkou z lanýžů na kostky rozkráje- 
ných, z rybího masa a hub; zavážeme jim hlavy a dáme 
je vařiti. Podává se k nim rajská omáčka. 


Losos po měšťfansku. 


Kus lososa dáme do kuthanu s houbami, sekanou petrželí, 
cibulkami, solí, pepřem, strouhaným muškátovým oříškem 
a dvěma hřebičky. Polijeme jej polévkou a červeným vínem. 
Když se uvařil, přidáme větší kousek másla, po případě 
s ančovičkami třeného a troškou mouky, necháme omáčku 
hodně povařiti a nalijeme ji pak na lososa. 


Solený losos norvéžský. 


V severní Evropě se losos solí jako vepřové neb hovězí 
maso. Takového soleného lososa musíme nechati ve vodě 
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48 hodin. Pak vykapeme vodu, dáme rybu do hrnce, poli- 
jeme ji celou studenou vodou, necháme vařiti. Po prvním 
varu odstavíme ji, ale necháme na plotně pod pokličkou. 
Za 10 minut vylijeme vodu a narovnáme rybu na mísu 
s vařeným špenátem. Polijeme ji rozškvařeným máslem. 


Losos na frankfurtský způsob. 


Z čerstvého lososa uřízneme 2—3 řízky 2 cm silné, jež 
očistíme; otřeme a osolíme. Rozkrájíme 2 prostřední cibule 
na tenké, podlouhlé kousky a dáme je do kuthanu se 4 lži- 
cemi petrželového kořene a 2 Ilžicemi celerového, rovněž 
nakrájeného na drobné kousky; je-li zelenina tvrdá, musí 
se spařiti. Cibuli a kořínkovou zeleninu osmažíme při mír- 
ném ohni na másle, nenecháme však zbarviti; polijeme ji 
dvěma sklenkami bílého vína a timtéž množstvím vody; 
pak přidáme několik zrnek pepře a svazeček dymiánu, 
bobkového listu, cibule a petržele. Necháme tekutinu dva- 
kráte přejíti varem a ponoříme do ní řízky lososa, které 
musí býti potopeny. Nádoba se přikryje pokličkou a po 
prvním varu se odstaví na mírný oheň. Za 10-—12 minut 
necháme rybu vykapati, stáhneme kůži a narovnáme ji do 
hluboké mísy, která se dá k ledu. Z omáčky sebereme 
mastnotu, přidáme lžičku mouky rozředěnou ve studené 
vodě, necháme povařiti a přimísíme 2—3 lžičky dobrého 
octa a !/, sklenky aspiku. Omáčku vlijeme na rybu a 2—3 
hodiny před použitím necháme u ledu. 


Losos s omáčkou z ančoviček. 


Polovina prostředního lososa s hlavou se vypere, oškrabe, 
očistí uvnitř. Když jsme ovázali hlavu, vložíme rybu do 
nádoby, kde se má vařiti, posypeme ji 2 hrstmi soli a po- 
kryjeme celou bílým vínem s vodou. Přikrytou nádobu dáme 
na oheň, ale po prvním varu odstavíme ji stranou. Za */, 
hodiny je ryba vařená a upraví se na mísu pokrytou ubrou- 
skem. Zdobíme ji zelenou petrželí a vařenými bramborami. 
Podává se s omáčkou z ančoviček. 
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Fricandeau z lososa. 


Na prst silné kousky lososa prošpikujeme a dáme vařili 
do vody s máslem, cibulemi, mrkví, bobkovým listem, petr- 
želí a dymiánem. Vaří se asi hodinu. Fricandeau se před- 
kládá se špenátem nebo šťovíkem, s jakoukoli kaší atd. 


Mayonésa z lososa. 


Řízky lososa dáme vařiti s houbami, mrkvemi, cibulemi, 
pepřem, solí, hřebíčky, bobkovým listem, dymiánem, petrželí 
a troškou muškátového oříšku. Uvařeného lososa necháme 
vychladnouti a předkládáme jej pak s mayonésovou omáčkou 
bílou neb zelenou. 


Špikovaný úhoř. 


Uhoře pověsíme za krk na hřebík a prořízneme mu kůži 
pod žaberními otvory. Pak stáhneme celou kůži od hlavy 
až k ocasu. Zaberními otvory úhoře vykucháme a odřízneme 
hlavu. Prošpikujeme hřbet jemnými kousky slaniny a stočíme 
pak úhoře tak, aby špek zůstal venku. Při každém otočení 
se sváže a zašpejluje. V kuthanu osmažíme na másle -ko- 
lečka mrkve, cibulek, kousek česneku, zelené petržele, trochu 
pepře, soli, dymiánu, bobkového listu a koření. Osmaženou 
mrkev a cibuli zalijeme bilým vínem a polévkou, pak ne- 
cháme vařiti hodinu. Marináda se procedí a vlije na úhoře, 
jejž dáme péci do trouby. Podáváme jej s omáčkou a la 
tartare anebo rajskou. 


Úhoř po italsku. 


Silného úhoře rozkrájíme na 5 centimetrové kousky a 
vaříme jej v bílém víně. Do kuthanu dáme kousek dobrého 
másla, jemně rozsekanou cibuli a jemně rozsekané houby, 
sůl a pepř; když se máslo rozhřeje, přidáme dvě lžíce 
dobré šťávy z masa a odvar z úhoře. Omáčku necháme 
svařiti a pak vlijeme ji na úhoře. Musí býti dosti slaná. 
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Úhoř zadělávaný. 


Staženého a rozkrájeného úhoře dáme do vařící vody, 
v niž jsou tři lžíce octa. Za 5—6 minut vytáhneme kousky 
a necháme je vykapati. Na kuthanu rozpustíme kousek másla 
se lžicí mouky, nenecháme však jíšky zahnědnouti a zalijeme 
ji sklenkou bílého vína a stejným množstvím vařící vody. 
Přidáme sůl, pepř, houby, svazeček dymiánu, bobkového 
listu, cibule a petržele, konečně též šťávu z půl citronu. 
Uhoře vaříme v této omáčce půl hodiny, pak přimícháme 


-dva syrové, rozetřené žloutky a neseme-na stůl odstranivše 
- svazek s kořením. 


Opékané líny. 


Posypeme pekáč hrstkou sekané cibule, několika Ižicemi 
syrových hub, špetkou petržele. Na tuto zeleninu vložíme 
dva čisté línky vedle sebe, osolíme je, poprášíme týmiž 
bylinkami, pokapeme olejem nebo rozpuštěným máslem. 
Nalijeme do pekáče půl sklenky bílého vína, dáme vše na 
oheň, povaříme tekutinu a vsuneme pekáč do nepříliš horké 
trouby. Za čtvrt hodiny obrátime línky, obalíme je jemnými 
bylinkami, které jsou v pekáči a posypeme strouhanou hou- 
skou. Odvar z nich spojíme s několika lžicemi hnědé omáčky. 
Za 10 minut vyndáme pekáč z trouby, narovnáme ryby na 
mísu a ihned je předkládáme. 


Líny na sicilský způsob. 


Rozkrájíme dva líny a narovnáme je do nádoby se ze- 
leninou tence nakrájenou, a to, kořínky celeru, petržele, 


- mrkve, cibule, již třeba vesměs předem spařiti. Přidáme 


bobkový list, koření, zelenou petržel, polijeme ryby bílým 
vínem a vaříme je na prudkém ohni 8—10 minut. Pak při- 
dáme k odvaru jejich kousek másla a odsuneme nádobu 
na mírnější oheň. Když jsou ryby vařené, necháme je vy- 
kapati a narovnáme na mísu. Odstraníme zelenou petržel 


— s kořením, dáme omáčku povařiti, spojíme ji se žloutky a do- 


plníme citronovou šťávou se špetkou sekané čerstvé petržele. 
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Opékané mřínky. 


Vybereme silné mřínky, oškrabeme je, omyjeme a otřeme. 
Na máslem vymazaný pekáč, jehož dno je pokryto vaře- 
nými bylinkami, cibulí a čerstvými houbami, narovnáme po- 
sléze mřínky symetricky do dvou řad vedle sebe tak, aby 
ležely na břiše s ocasem dovnitř obráceným. Osolíme je, 
poprášíme vařenými bylinkami a sekanou petrželí. Na tu 
vrstvu dáme druhou vrstvu rybiček, již rovněž posypeme 
bylinkami a strouhanou houskou. Nalijeme do pekáče půl 
sklenky bílého vína, pokapeme navrch máslem a pečeme 
mřínky 10 minut v horké troubě, načež ihned je předklá- 
dáme. 


MOŘSKÉ RYBY. 


U nás nejsou čerstvé ryby mořské obvyklým pokrmem, 
ač bývaly před válkou velmi laciné. Snad také neznalost 
přípravy jejich je jedním z důvodů, proč tyto ryby, v kon- 
servách tak oblíbené, u nás nezdomácněly. Není vyloučeno, 
že v budoucnosti budou i ony předmětem čilejšího dovozu, 
a pro ten případ uvádím návod k přípravě některých nej- 
známějších druhů. 


Kambala vařená. 


Vykuchané a očištěné kambale uděláme dlouhý řez do 
hřbetu a oddělíme hřbetní kost. Ovážeme rybu pevně mo- 
touzkem od hlavy až pod břicho, aby se nezlomila, potřeme 
ji citronovou šťávou a dáme vařiti do nádoby, kam se po- 
hodlně vejde. Vaří se na prudkém ohni ve slané vodě. Dříve 
však ještě, než přijde voda do plného varu, zmírníme oheň 
tak, aby se jen chvěla na krajích, jinak by se ryba zlomila. 
Je vařená, když se hýbá pod dotykem prstu. Pak ji vyka- 
peme a předkládáme na ubrousku s olejem a octem v ná- 
dobách. Omáčka se podává k ní bílá s máslem z ančovi- 
ček. Podobně připravuje se též mořský jazyk. 
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Opečená kambala na smetaně. 


Uvaříme ve slané vodě polovinu kambaly, jež stačí pro 
10—12 osob. Necháme ji vykapati a zbavíme kostí i černé 
kůže. Maso rozkrájíme na prostřední kousky, jež narovnáme 
ve vrstvách do hluboké nádoby a posypeme sekanými, va- 
řenými houbami. Obalime ji pak v bešamelu dobře vaře- 
ném, osoleném a opepřeném. Narovnáme rybu do špice, 
polijeme i navrch omáčkou, posypeme strouhanou houskou 
a;pokapeme rozpuštěným máslem. Pak ji dáme na 10—12 
minut do rozpálené trouby opéci. Opečená přendá se na 
jinou mísu a pošle ihned na stůl. 


Kambala na holandský způsob. 


Malou, čistou kambalu rozdělíme v prostředku na dva dily 
a rozkrájíme tyto na čtverhranné kostky. Posypeme je solí, 
polijeme sklenkou vody a necháme půl hodiny ležeti. Z hlavy 
a odřezků uvaříme polévku. Cibuli, pór, kořínky petržele a 
celeru, jež třeba spařiti, kdyby byly tvrdé, rozkrájíme na 
drobné, tenké kousky a dáme do kuthanu vařiti s 2 sklen- 
kami bílého vína a týmž množstvím rybí polévky. Nádoba 
se postaví na prudký oheň a po několika minulách varu 
přidáme trochu soli, dvě papriky, pár zrnek pepře a ko- 
nečně omyté a osušené kousky ryby. Za 7—8 minut od- 
stavíme nádobu, přikryjeme ji a necháme 10 minut pod po- 
kličkou. Ryba se narovná na horkou mísu. Omáčka se nechá 
vařiti, až je ji o třetinu méně, pak se odstaví, spojí se špet- 
kou zelené petržele, kouskem čerstvého másla a šťávou 
z jednoho citronu. Když je máslo rozpuštěné, naléváme ji 
na rybu. 

Treska vařená. 


Dobrá treska má bílé maso, černou kůži a velké plátky 
masa. Když jsme ji nechali vymočiti 24—530 hodin, dáme 
ji do velkého kotle se studenou vodou a odstavíme rychle 
po prvém varu na mírný oheň. Podává se s bramborami 
a omáčkou a la maitre d' hotel, do které jsme přidali pár 
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kapek citronu, nebo prostě s rozškvařeným máslem. Bram- 
bory jsou chutnější, vaříme-li je ve vodě z tresky. Také mů- 
žeme podávati k tresce omáčku bešamelovou, anebo bílou 
s kapary, která je jemnější, přidáme-li k ní roztlučené an- 
čovičky. Konečně můžeme též tresku vařiti v mléce s má- 
slem a jemnými bylinkami. Když je na míse, pokryjeme ji 
jemně sekanou petrželi, vytlačíme na ní šťávu z jednoho 
citronu a pošleme ji horkou na stůl. 


Smažená treska. 


Z plátků tresky vařené v hustém bešamelu a vychladlé 
v této omáčce utvoříme knedlíčky, jež obalíme v mouce, 
vejcích a housce, usmažíme a předkládáme s osmaženou 
petrželí. 

Treska po americku. 


Sušenou, ve vodě změklou tresku rozkrájíme na čtver- 
hranné kousky a dáme do vody, která však nesmí přijíti 
do prudkého varu. Vykapeme z ryby vodu, odstraníme kosti 
a rozmačkáme ji Ižicí v kuthanu. — Syrové brambory o- 
loupáme, rozkrájíme, uvaříme ve slané vodě; vykapeme 
z nich vodu, osušíme je za 7—8 minut a rozmačkáme lžicí 
s kouskem másla, opepříme a osolíme. Brambor a tresky, 
jež spojíme dohromady, musí býti stejné množství. Z této 
kaše nabíráme lžicí kousky asi jako vejce velké, vyválíme 
je na pomoučněném stole na knedlíčky a dáme je zrůžo- 
věti na máslo. Podávají se teplé. 


Treska na provencalský způsob. 


Z uvařené a vykapané tresky stáhneme kůži, rozdělíme 
ji na tenké lístky a ty ještě překrojíme, jsou-li příliš dlouhé. 
Vložíme listky do rozpuštěného másla, jež nesmí však vříti 
a ustavičně mícháme. Přidáme trochu vody neb vařícího 
mléka a mícháme dále až se vše náležitě spojí. Pak při- 
misíme maso z ančoviček, stroužek česneku a petržel, vše 
jemně rozsekané, několik vařených lanýžů. Kdyz se směs 
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počne vařiti, vsypeme ji na mísu a pokapeme citronovou 
šťávou. Místo másla lze užiti jemného olivového oleje. 


Makrely s houbami. 


Makrely dáme vařiti ve studené, slané vodě a odstavíme 
hned po prvním varu. Osušíme ryby dvěma ubrousky a na- 
rovnáme je na mísu rozřiznuvše je podle hřbetu. Ozdo- 
bíme je nádivkou, připravenou z hub sekaných s petrželí 
a z másla, postavíme mísu ještě na mírný oheň, pokapeme 
citronem a pošleme na stůl. 


Vařené makrely s petrželí. 


Rozřízneme dvě čerstvé, čisté makrely a vložíme je do 
nádoby se studenou vodou; přidáme k nim sůl, ocet, bob- 
kový list, zelenou petržel. Tekutinu necháme dvakráte po- 
vařiti, přikryjeme nádobu a necháme ji 12 minut na mírném 
ohni. Vykapeme z ryb vodu, narovnáme je na mísu a po- 
lijeme následující omáčkou. Z másla a mouky uhněteme 
těsto, jež zalijeme částí procezeného a nemastného od- 
varu z ryb. Přidáme několik zrnek pepře, špetku zelené 
petržele, šťávu z jednoho citronu. Mícháme omáčku na 
mírném ohni až trochu zhoustne. Po prvním varu ji od- 
stavíme na kraj plotny, přimísíme pomalu kus másla a 
mícháme dále, až se máslo s omáčkou spojí. Procedíme 
i pak a doplníme špetkou sekané petržele. 


Opečené makrely. 


Odřízneme nejlepší kousky z makrel a osolíme je. Na 
dno máslem vymazané, ohnivzdorné nádoby podlouhlého 
tvaru dáme trochu rozsekané cibule, trochu petržele, několik 
lžic čerstvých hub, rovněž rozsekaných, a polijeme vše 
4 lžicemi hnědé omáčky, spojené se stejným množstvím 
vína. Na tento podklad vložíme kousky ryb, posypeme je 
jemnými bylinkami a strouhanou houskou, pokapeme roz- 
puštěným máslem a vsuneme do trouby málo rozpálené. 
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Ryby se nechají péci čtvrt hodiny a nesou se ihned na 
stůl. Mohou se též políti hustou benátskou omáčkou (ze- 
lenou mayonésou). 


Slanečky holandské. 


Ze slanečků stáhneme nejprve kůži a necháme je močili 
ve vodě 24 hodin. Nejsou-li zcela čerstvé, je výhodno ne- 
chati je několik hodin ve studeném mléce. Podávají ž se 
obyčejně syroví jako předkrm (hors-d' oeuvres), ale mohou 
se též vařiti ve vodě a podávati s kaší hrachovou neb'“ci- 
bulovou. 

Marinovaní uzení sledi. 


Odstraníme hlavy, kůži a kosti uzených sledů, spaříme 
maso vařící vodou a až vystydne, dáme je marinovati do 
oleje. V tomto oleji se předkládají s jikrami a mlíčím. 


Uzení sledi s bylinkami. 


Odstraníme hlavy uzených sleďů a rozřízneme je po 
hřbetě. Oddělíme maso a vybereme mlíčí. Když jsme obrali 
kosti, namočíme maso i mlíčí na pár hodin do mléka. 

Osmažíme několik lžic jarních bylinek, rozsekanou ci- 
buli i houby a když pustily vodu, přidáme hrst bílé housky 
se špetkou sekané petržele. Pak vykapeme vodu ze sledů, 
stáhneme kůži a narovnáme je do pekáče posypaného dříve 
připravenými bylinkami; na tyto narovnáme vrstvu sledů, 
promísených mlíčím, posypeme znovu bylinkami a po- 
kapeme rozpuštěným máslem. Tak narovnáme i další vrstvy, 
jež nutno vždy pomastiti a na konec zasypeme strouhanou 
houskou. Pekáč se dá do rozpálené trouby, ale zůstane 
tam pouze několik minut, neboť stačí sledě ohřáti“ Než se 
nesou na stůl, pokapeme je silně šťávou z citronu. 


Salát ze slanečků. 


- Odřízneme pěkné kousky masa z 5—6 slanečků a ne- 
cháme je vymočiti ve vodě. Odstraníme kosti a nakrájíme 
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maso na kostky. Taktéž rozkrájíme brambory ve slupce 
vařené, syrové jablko, kousek telecí pečeně studené, kousek 
červené naložené řípy, několik okurek. Do hluboké mísy 
dáme nejprve brambory, jablko a telecí maso; přidáme 
soli, oleje a octa, špetku sekané cibulky, trošku hořčice 
a pak slanečky, okurky, řípu, jakož i hrst kaparů. Salát se 
spojí dohromady několika lžicemi mayonésy; pak se z něho 
udělá kulatá, neb špičatá hromádka, uhladí se nožem a 
zdobí na povrch ančovičkami, uzeným lososem, okurkami 
a kapary. 
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Raci vaření. 


Když jsme odstranili prostřední část ocasu a černé střevo, 
vaříme raky v dobrém, bílém víně anebo v polovině vody 
a polovině octa s dymiánem, bobkovým listem, petrželi 
česnekem, pepřem, solí, muškátovým oříškem, cibulemi a, 
mrkvemi. Tato tekutina musí se vařiti alespoň půl hodiny 
než dáme do ní raky, kteří musí býti úplně potopeni. Ne- 
cháme je vařiti 10 minut; pak odstavíme hrnec, přikryjeme 


: jej pokličkou a necháme v něm raky ještě čtvrt hodiny na 





kraji plotny. Předkládají se na ubrousku se zelenou petr- 
zelí. Nejlepší jsou od června do září. Chutnější jsou ti, 
kteří maji červená klepeta a zelený spodek, černé mají 
maso méně dobré. 


Raci s kyselou smetanou. 


Silné raky vaříme 7—8 minut v octě se solí, cibulí, ze- 
lenou petrželí a feniklem pod pokličkou. Pak je necháme 
vykapati přes síto, dáme do kuthanu, posypeme hrsti bílé, 
strouhané housky a polijeme několika lžicemi kyselé sme- 
tany; vaříme je ještě 5—6 minut, načež přidáme máslo po 


"malých částech (i5—20 dkg na 3 tucty raků); když je máslo 


rozpuštěné, přidáme špetku pepře a sekaného feniklu. Raky 
podáváme na hluboké míse polité omáčkou. 


Humr a langusta. 

Vaří se ve slané, octové vodě s pepřem a zelenou pe- 
trželí půl hodiny. Podávají se obyčejně s omáčkou hořči- 
covou (a la remoulade) a připravují takto: Skořápky z humra 
neb langusty rozřízneme na hřbetě od hlavy k ocasu, výn- 
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dáme lžicí vše, co je v těle, rozmačkáme maso v hliněné 
nádobě, rozředíme dvěma lžicemi dobré hořčice, přidáme 
petržel, cibulku a tvrdé vejce, vše jemně rozsekané a ko- 
nečně sůl, pepř, mnoho oleje a málo octa. Má-li humr vejce, 
přidáme je též. Omáčka promíchaná a ušlehaná se podává 
ve zvláštní nádobě vedle masa zbaveného skořápek. 


Salát z humrů. 


Rozkrájíme maso z humra a uděláme z něho salát s tvr- 
dými vejci, kapary, kolečky okurek, řízky z ančoviček a 
srdéčkem ze salátu hlávkového. Chuti se mu dodá pepřem, 
soli, olejem a octem. 


Humr na pařížský způsob. 


Dva humry uvaříme v bílém víně se zeleninou a koře- 
řením. Vystydlé necháme vykapati, vytáhneme maso z ocasů, 
rozkrájíme je na kousky a narovnáme je do mělkého kut- 
hanu silně máslem vymazaného. Přidáme maso z celých 
klepet. 

Z odvaru humrů připravíme slabou omáčku, necháme 
ji svařiti, přimísíme několik lžic madeirského vína a do- 
děláme ji špetkou pepře se 2 lžicemi rajské omáčky. Mimo 
plotnu přimísíme větší kousek másla a šťávu z jednoho 
citronu. Rízky a klepeta ohřejeme na prudkém ohni, při 
čemž je obracíme. Potom lze narovnati je na mísu a po- 
liti omáčkou. Vařené maso humří je měkčí, ohřejeme-li je 
na másle. 


Langusta na francouzský způsob. 


Dvě živé langusty ponoříme do vařící vody; pak oddě- 
líme ocasy a rozkrájíme je na kousky i se skořápkami. 
Rozsekáme cibuli a osmažíme ji na oleji, pak přimísíme 
k ní kousky langusty, jež opeče se na prudkém ohni. Oso- 
líme ji, opepříme, přidáme svazeček petržele, dymiánu a 
bobkového listu, dvě malé papriky, dva stroužky česneku, 
a zalijeme dvěma sklenkami bílého vína. Vaříme vše 20 
minut, pak vykapeme tekutinu z langusty a narovnáme kou- 
sky do kuthanu. Omáčku doplníme několika lžicemi rajské 
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omáčky a necháme vařiti 5—6 minut. Procedíme ji pak na 
kousky langusty, jež zvolna vaříme v ní 8—10 minut, načež 
můžeme narovnati je na mísu. 


Škeble vařené. 


Od září do dubna jsou škeble nejlepší jakosti. Abychom 
zabránili každému onemocnění, je třeba je dáti na několik 
hodin do vody, již často vyměňujeme. Zbaví se tím neči- 
stoty a získají na chuti. Uvařené škeble vytáhneme ze sko- 
řápky a ohřejeme v omáčce bešamelové. Také můžeme 
uvařené škeble, zbavené skořápek, smažiti, když jsme je 
obalili v řídkém těstě. 

Skeble zadělávané. 


Cerstvé škeble ve skořápkách omyjeme dobře, dáme na 
sucho do kuthanu se zelenou petrželí a pak na oheň. Když 
se otvírají na ohni, odstraníme vrchní skořápky a narovná- 
me škeble na mísu. Do kuthanu dáme větší kousek másla, 
rozsekanou cibuli a petržel, přidáme lžíci mouky a spojíme 
ji s máslem. Zalijeme omáčku vodou ze škeblí, přidáme 
pepř a strouhaný muškátový oříšek, necháme omáčku po- 
vařiti, přimísíme rozetřené, syrové žloutky a vlijeme omáčku 
na škeble. 


Škeble s bylinkami. 


Skeble uvařené ve vodě a zbavené skořápek dáme o- 
smažiti do kuthanu s máslem, rozsekanými bylinkami, pe- 
přem a solí. Osmažené pokapeme citronovou šťávou. 


Škeble po námořnicku. 


Škeble očištěné a vyprané v několika vodách dáme do 
kuthanu a pak na oheň, aby se otevřely. Odstranivše vrchní 
skořápku, vyndáme je z kuthanu, do kterého vložíme 4 ci- 
bule, mrkev na řízky rozkrájenou, dva stroužky česneku, 
pepř, hřebíčky, petržel, dymián a bobkový list. K vodě ze 
škeblí přidáme sklenku bílého vína a zhustíme omáčku, 
když se vaři kouskem másla s moukou. Pak vložíme znovu 
škeble do kuthanu, aby se dodělaly. 
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Ústřice. 

Ústřice se jedí obyčejně syrové s citronem, neboť va- 
řené ztrácejí všechny své přednosti. K ústřicím syrovým 
podává se tato studená omáčka: Jemně rozsekané cibulky 
spojíme s dobrým octem, přidáme pepře a pokapeme touto 
směsí každou ústřici. Můžeme ovšem také ústřice spařiti a 
podávati teplé v bešamelu, doplněném smetanou, máslem 
a vařenými lanýži. 

I. Hlemýždi. 

Nejlepší doba pro hlemýždě je na jaře a na podzim. A- 
bychom je dostali ze skořápek, dáme je do hrnce vařící 
slané vody a necháme je v ní čtvrt hodiny. Pak je lehce 
na chvili do čisté vody. Vykapané vložíme do kuthanu na 
máslo s houbami, petrželí, stroužkem česneku, dvěma hře- 
bíčky, dymiánem a bobkovým listem. Přidáme špetku mouky, 
a rozetřené 4% žloutky syrové. Promicháme vše dobře, ale 
nenecháme varřiti. Na konec přikapeme citronové šťávy. 


U. Hlemýždi. 


Hlemýždě čistě opereme a hodíme do vařící vody. Po 
25 minutách varu vykapeme z nich vodu, špikovací jehlou 
vytáhneme hlemýždě ze skořápek a stáhneme z nich černou 
kužičku. Hlemýždě dáme do vlažné vody a skořápky uscho- 
váme v teple. Omyjeme pak hlemýždě, necháme je vyka- 
pati, spojíme s máslem z ančoviček, naplníme jimi opět 
skořápky, jež ucpeme máslem a dáme je do trouby. 


Žabí stehýnka. 


Nejprve je hodíme do čerstvé vody a pak spaříme. Chce- 
me-li je smažiti, obalujeme je v bílku z vajec, posypeme 


moukou a dáme smažiti. Podávají se horké s citronem.. 


Možno však též připraviti je na jiný způsob. Dobře vypraná 


stehýnka se dají na máslo, posypou moukou, polijí " 


vínem. Přidáme sůl, pepř, muškátový oříšek, sekanou ci- 
bulku, necháme stehýnka opéci a spojíme na konec no 
s dvěma žloutky. 
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Zbylé, vařené maso hovězí může se podávati s kterou- 
koliv omáčkou, rajskou, pikantní, remoulade atd. Chceme-li 
je jisti ohřívané, stačí, osmažíme-li sekanou cibulku na kousku 
másla, vložíme do ní vařené hovězí maso, polijeme je ho- 
vězí polévkou, osolíme a opepříme. Než maso předkládáme, 
doplníme omáčku několika žloutky. Vedle tohoto jednodu- 
chého způsobu lze použíti jednoho z následujících: 


Hovězí maso s petrželí. 


Vařené hovězí maso, rozkrájené na tenké plátky, narov- 
náme na dno kuthanu, osolíme je, opepříme, zalijeme sběrač- 
kou masové šťávy a hovězí polévky, pak necháme zvolna vařiti 
půl hodiny. Mezitím připravíme omáčku z jemných bylinek, 
zelené petržele, pepře, soli, 2—3 lžic hovězí polévky a 
trochu octa. Necháme tekutinu 5 minut povařiti a vlijeme 
ji na maso tak, aby zůstala uprostřed. 


Pečené hovězí maso. 


Dáme do kuthanu větší kousek másla, posypeme jej strou- 
hanou houskou, pepřem, solí, kořením a zelenou petrželí 
sekanou. Na to narovnáme řízky vařeného hovězího masa, 
jež pokryjeme opět strouhanou houskou, kořením a petrželí. 
Opečeme maso pod pokličkou zatíženou žhavými oharky. 


Hovězí maso s cibulí. 


Rozkrájíme na řízky několik cibulí a odusíme je na másle, 
až jsou skoro měkké. Pak přidáme špetku mouky, zalijeme 
hovězí polévkou a bílým vínem, osolíme, opepříme a ne- 
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cháme vařiti, až cibule úplně změkne a omáčka se vysuší. 
Pak vložime na cibuli rozkrájené maso hovězí a necháme 
je v ní ohřáti, aby dostalo cibulovou příchuť. 


Salát z hovězího masa. 


Tence rozkrájené hovězí maso rozložíme do salátové mísy 
a ozdobíme ančovičkami, uzenými holandskými sledi, se- 
kanými bylinkami a cibulí, rozkrájenými okurkami; osolíme 
a opepříme salát, načež jej polijeme olejem a octem. 


Haše z hovězího masa. 


Zbylé, vařené maso hovězí zbavíme kostí, šlach a kůží, 
načež je jemně rozsekáme se dvěma cibulemi a špetkou 
zelené petržele. Na kuthanu rozškvaříme trochu másla nebo 
sádla, přidáme tolik mouky, kolik máslo vpije, mícháme 
jiškou ustavičně a zalijeme ji pak troškou polévky. Omáčka 
musí býti hodně hustá, poněvadž maso ji musí do sebe 
vpiti. Vsypeme do ní haši, osolíme ji, opepříme a mícháme. 
Pak vymažeme máslem ohnivzdornou nádobu, přendáme 
do ní haši, zarovnáme ji nožem, posypeme strouhanou 
houskou, dáme navrch několik kousků másla a pokryjeme 
pokličku žhavým uhlím, aby se haše dobře opekla. 


Smažené knedlíčky z hovězího masa. 


Připravíme haši jak výše uvedeno, ale přidáme k ní 2 
až 3 celá vejce, aby se lépe spojila. Pak ji dáme na mísu 
a když vychladla, děláme z ní kulaté, 5——6 cm dlouhé kne- 
dlíčky, jež obalujeme v mouce, omočíme v ušlehaných 
vejcích, obalíme ve strouhané housce a házíme do omastku. 
Obracíme je sběračkou a vytahujeme, když jsou na obou 
stranách do zlatova osmažené. Pak se narovnají na míse 
do pyramidy a ozdobí smaženou petrželí. 


Pečené knedlíčky z haše. 


Připravíme haši a knedlíčky jako v předešlém případě, 
neobalujeme jich však ve vejcích, nýbrž narovnáme těsně 
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vedle sebe do ohnivzdorné nádoby, posypeme strouhanou 
houskou, zalijeme troškou hovězí polévky, dáme oříšek 
másla na každý kousek a pokryjeme vše pokličkou, na níž 
položíme žhavé uhlí, aby se knedlíčky pěkně opekly. Před- 
kládáme je v téže nádobě, ve které se pekly. 


Hovězí maso se zelenou omáčkou. 


Uvaříme kus hovězího masa se zeleninou (kořínky), s půl- 
kou spařené kapusty a kouskem spařeného vepřového masa 
soleného. Maso hovězí se nechá vykapali, narovná se na 
mísu, obloží zeleninou a vepřovým masem rozkrajeným na 
řízky. Omáčka se připraví následovně: Roztluče se na kaši 
hrst zelené petržele, hrst lístků estragonových (baldánových), 
právě tolik kerblíku, majoránky a dvakráte tolik brutnáku. 
Když jsou bylinky na kaši, přidáme k nim tvrdé žloutky a 
prolisujeme vše. Kaši zpracujeme lžicí a přimísíme pomalu 
olej, ocet, hořčici, sůl a pepř. 


Naložené hovězí maso. 


Kus zadního hovězího masa se zbaví kostí a prošpikuje; 
otře se pak jemnou solí smíšenou s čistěn; m ledkem, a vloží 
se do hliněné nádoby. Okoření se pepřem, jemným kořením, 
jalovcem, sekanou petrželí a cibuli, česnekem; hřebíčkem a 
dymiánem. Přidáme několik rozkrájených cibulí a pokryjeme 
vše bílým ubrouskem, na nějž dáme pokličku. Můžeme nechati 
maso takto uležeti 14 dní, a to prvních osm dní aniž bychom jím 
hnuli, kdežto později musíme je každodenně obraceti. Pak u- 
vaříme vodu s mrkvemi, cibulemi, svazečkem petržele a vložíme 
do ní maso zabalené v ubrousku a ovázané provázkem. 
Necháme je vařiti a uvařené vystydnouti v marinádě. Pak 
je vyláhneme a podáváme studené s petrželí jako šunku 
anebo je jíme teplé se zeleninou či hrachovou kaší. 


Svíčková pečeně. 


Prošpikovanou svíčkovou bez loje a bez kůží necháme 
marinovatli 24 hodin a pak ji pečeme při plném ohni. O- 
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byčejně stačí 1'/, Hodiny. Podáváme k ní jakoukoli pikant- 
ní omáčku. 
Svíčková s houbami. 


Obalíme řízky ze svíčkové v rozpáleném másle, nechá- 
me je zarůžověti na prudkém ohni a pak je vyndáme. Do 
kuthanu dáme lžíci mouky s máslem, mícháme ustavičně 
až se zbarví, pak zalijeme polévkou. Přidáme malé hou- 
bičky celé nebo velké rozkrájené, osolíme, opepříme a 
vložíme znovu maso do kuthanu. Když je měkké, podáváme 
je s citronem. 


Svíčková se smaženými chlebíčky. 


Zbyývá-li nám maso od předešlého dne, nakrájíme je na 
řízky, jež ohřejeme, nenecháme však vařiti, v hovězí po- 
lévce. Zatím osmažíme na másle žemle stejně velké jako 
řízky masa a narovnáme je pak s masem střídavě na mísu. 
Do středu dáme kus másla s petrželí a podáváme svíčko- 
vou S citronem. 


Svíčková se zeleninou. 


Svíčkovou připravíme jak výše uvedeno a vložíme ji do 
kuthanu s několika mrkvemi, cibulemi, kousky slaniny, ze- 
lenou petrželí; trochu osolíme a zalijeme bílým vínem s ho- 
vězí polévkou. Dáme pak kuthan na oheň, přikryjeme jej 
pokličkou, již zatížíme žhavým uhlím a zmírníme spodní 
oheň. Když je maso měkké, procedíme omáčku, dáme ji 
vařiti, zaprášíme moukou a zalijeme polévkou, načež vlo- 
žime do ní zeleninu, která musí býti připravena zvláště. 
Tato svíčková se může podávati též s rajskou omáčkou. Lze 
ji obložiti každou zeleninou, karfiolem, chřestem, mrkví, la- 
nýži atd. 

Hovězí řízky. 


Rozpálíme máslo na pánvi a klademe do něho hovězí 
řízky asi 1 cm silné, osolené a opepřené. Necháme pánev 
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na plotně, až počne máslo syčeti. Pak vhodíme do něho 
lžíci mouky, budeme míchati a přilévati polévky podle toho, 
jak je omáčka hustá. 


Ledvinky po měšťansku. 


Hovězí ledvinu rozkrájíme na tenké kousky, jež odusíme 
na plotně s kouskem másla, se solí, pepřem, sekanou ci- 
bulí a špičkou česneku. Když jsou ledvinky měkké, přilejeme 
octa, neb šťávy z půl citronu a svařené polévky, kterou 
však nesmíme již nechat vařiti, aby ledvinky neztvrdly. 


Dušené ledvinky. 


Rozkrájenou ledvinu dusíme na pánvi s kouskem másla, 
sekanou petrželí, houbami, solí, pepřem a muškátovým oří- 
škem. Ledvinky opečeme na prudkém ohni, aby nepozbyly 
šťávy. Spojíme je s troškou mouky a zalijeme půl sklenkou 
bílého vína a dvěma lžicemi hovězí polévky. Odstavíme je, 
aniž bychom jich nechali vařiti, přidáme kousek másla, 
citronovou šťávu a podáváme je horké. 


Ledvinky na víně. 


Rozkrájenou ledvinu udusíme na másle, posypeme mou- 
kou a sekanými bylinkami, polijeme půl sklenkou bílého 
vína a stejným množstvím vody nebo polévky. Přidáme sůl, 
pepř, citronovou šťávu, trochu strouhaného muškátového 
oříšku, povaříme 2—3 minuty a předkládáme na stůl. 


Roštěnka se šťávou. 


Roštěnka, zbavená kostí, se dá na kuthan do rozpáleného 
másla. Když je pěkně zarůžovělá na obou stranách, při- 
dáme k ní několik lžic polévky, svazeček dymiánu, bobko- 
vého listu, cibule a petržele, sůl, pepř a doděláme ji na 
mírném ohni. 
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Hovězí žebro. 


Hovězí žebro prošpikujeme a okořeníme. Do kuthanu 
dáme kus másla, jež rozpustíme a do rozpáleného vložíme 
osolené žebro s několika zrnky pepře. Kuthan musí státi 
na žhavé plotné; obrátíme žebro dvakráte nebo třikráte a 
když je horké, odstavíme kuthan na mírnější oheň. Pokličku 
zatížíme žhavým uhlím; za půl druhé hodiny bude maso 
měkké. 

Hamburské uzené hovězí. 


Hovězí maso, na př. 10 kg, dáme do menšího sudu. 3'/, 
kg soli, 40 dkg ledku, několik hřebíčků, bobkový list a trochu 
dymiánu necháme vařiti 10 minut v takovém množství vody, 
aby vyplnilo sud, v němž bude maso naloženo. Tekutina se 
pak procedí, nechá vychladnouti a nalije na maso; soudek 
musíme dobře uzavříti a otevřeme jej až za 14 dní, kdy 
je možno masa použiti. Chceme-li je uditi, musíme je ne- 
chati naložené ještě jednou tak dlouho. Pak je dobře vy- 
kapeme a pověsíme do komina. Uzené hamburské maso 
se vaří jako šunka a užívá se ho týmž způsobem. 


Svíčková na rožni. 


Svíčkovou odžilkujeme, zbavíme tuku a kůžiček, osolíme 
a odkrojíme špičky. Pak ji prošpikujeme na koncích a ne- 
cháme odpočívati několik dní v marinádě z octa, cibuli, 
petržele, citronové šťávy, dymiánu, bobkového listu, hřebíčků, 
soli a pepře. Pak ji připravíme na rožni, až dostane pěknou 
barvu a poléváme marinádou. Ve zvláštní nádobě podáme 
omáčku připravenou ze šťávy, sekané cibulky, soli a pepře. 
Týmž způsobem lze připraviti svíčkovou přírodní, nemari- 
novanou. Pečení na rožni trvá nejméně hodinu. 


Beefsteak ze svíčkové. 


Nejjednodušší příprava beefsleaku je na roštu. Rošt se 
skládá z několika plechových mřížek, na něž se maso po- 
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loži, aby se opeklo nad ohněm. Při obyčejném roštu je ne- 
příjemné, že tuk z masa kape do ohně a vydává ošklivý 
zápách, který kazí někdy též chuť masa. Aby se tomu od- 
pomohlo, užívá se roštu s plechovými mřížkami zahnutými 
do okapu. Na straně držadla je rošt nižší, aby tuk mohl 
stékati dirkami, jimiž jsou okapy opatřeny, do podlouhlé, 
dole postavené nádobky. K přípravě masa na roštu je ne- 
zbytně nutné dřevěné uhlí, kterým se pod roštem zatápí. 
Maso, které nesmí býti příliš čerstvé, se nakrájí na prst 
silně, řízky se naklepou, zbaví všech kůžiček, osolí a ope- 
pří. Pak se opékají prudce na roštu, nenechají se však 
připáliti. Nejlépe poznáme, že jsou beefsteaky hotové, když 
je obracíme, aby se též opekly na druhé straně. Kape-li 
z nich šťáva, musíme je ihned odstraniti. Každý beefsteak 
může se připraviti též na pánvi na másle. Podává se s kou- 
skem másla osoleným, a opepřeným, s jemně sekanou pe- 
trželí a s citronem. Že zeleniny nejlépe se k němu hodí 
smažené brambory. 


Beefsteak a la Cháteaubriand. 


Beefsteak a la Cháteaubriand má býti třikrát tak silný jako 
beefsteak obyčejný, tedy asi 6 cm. Opéká se na roštu při 
mírném a ustavičném ohni; často se musi obraceti, aby 
byl stejnoměrně opečený. Uvnitř má býti zcela měkký. 


Roštěnky opékané. 


Roštěnky se naklepou opatrně, aby se neroztrhly, osoli, 
opepří a opékají na roštu při mírném ohni'půl neb tři čtvrtě 
hodiny, podle toho jak jsou silné. Pak se dají na mísu a 
polévají pikantní anebo okurkovou omáčkou a la maitre- 
© dhótel a smaženými bramborami. 


; 
k 


Hovězí játra na roštu. 


Hovězí játra rozkrájíme na tenké řízky, vložíme na rošt, 
posypeme pepřem a obracíme. Necháme je zlehka opéci 
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a pak narovnáme po vrstvách na mísu. Mezi jednotlivé vrstvy 
dáme máslo s petržel. 


Roštěnky s houbami. 


Rozpustíme kousek másla na kuthanu a vložíme tam 
roštěnky bez kostí. Když jsou do růžova opečené, vyndáme 
je a zaprášíme omáčku Ižicí mouky, již necháme zhnědnouti. 
Zalijeme ji pak hovězí polévkou, vložíme znovu do kuthanu 
a přidáme houby. Roštěnky se pak nechají dodělati. Misto 
hub můžeme použíti oliv, ale až před upotřebením. 


Anglický roastbeef. 


Na roastbeef je třeba míti maso dobře odleželé; Angličané 
je nechávají v zimě ležeti 10—15 dní. Někteří marinují 
maso předem a pak je pekou na rožni obalené papírem, 
máslem pomazaným. Je nutno odstraniti přebytečný tuk a 
ovázati dobře roastbeef. Mastný papír navrch má býti dvojitý 
a připevněný provázkem, aby dobře přiléhal. Roastbeef se 
peče na rožni prudce a polévá lojem. Kus 3—4 kg může 
býti upečený za 1'/, hodiny. Maso má býti uvnitř růžové 
a šťavnaté. Také lze péci roastbeef na roštu v troubě. V kaž- 
dém případě však je třeba jej obaliti papírem pomazaným 
máslem, obraceti jej a polévati rozpáleným lojem. Papír 
se sejme půl hodiny před upotřebením, aby roastbeef dostal 
barvu. Osolí se pak, sejme s roštu a nechá půl hodiny 
v teple. Narovná se na mísu a pošle na stůl s talířkem 
strouhaného křenu neb křenovou omáčkou a bramborami, 
vařenými ve slané vodě či v páře. Studený roastbeef je 
často měkčí a chutnější než teplý. Rozkrájí se symetricky, 
narovná na mísu a obkládá petrželí neb aspikem. Podává 
se k němu křenová omáčka, která se připraví takto: 

Roztrouháme kousek křenu a dáme jej do nádoby, do 
níž přidáme stejné množství čerstvé, bílé housky strouhané, 
špetku cukru, trochu soli, dvě lžíce octa a konečně ho- 
vězí polévku. 
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Americká kaše. 


Vařený a vychladlý roastbeef rozkrájíme na kostky, při 
čemž odstraníme tvrdé a tučné části. Nakrájíme zároveň 
stejné množství vařených brambor. 

Na 50 dkg této smíšeniny vezmeme 3 lžíce sekané ci- 
bule a osmažíme ji zlehka na másle. Přidáme k ní pak 
maso a brambory, osolíme a opepříme. Konečně polijeme 
směs hovězí polévkou, aby byla skoro potopena, přikryjeme 
kuthan a necháme ragoůt mírně vařiti půl hodiny. 


Rumsteaky na roštu. 


Maso na rumsteaky podobně jako na roastbeef má býti 
voleno z mladého zvířete, které nepracovalo, což je pod- 
mínka velmi těžká. Proto lze tak zřídka nalézti u nás dobrý 
rumsteak. Volí se k tomu účelu maso zadní, jež rozkrájíme 
na řízky asi 1'/, cm silné. Ty pak osolíme, opepříme, oba- 
líme v rozpuštěném másle a prudce opečeme za '/, hodiny 
na roštu, při čemž nutno je obraceti. Narovnáme je na mísu, 
potřeme šťávou a pošleme na stůl s bramborami. 


Hovězí srdce s pepřovou omáčkou. 


Rozkrájíme hovězí srdce na řízky a necháme je mari- 
novati několik dní. Pak je opečeme na roštu a předkládáme 
S pepřovou omáčkou. 


Hovězí ohon a la Sainte-Ménehould. 


Uvaříme hovězí ohon v celku, v dobré hovězí polévce. Pak jej 
omočíme dvakráte v rozpuštěném másle, obalíme v strou- 
hané housce a opečeme na roštu, aby dostal pěknou 
barvu. Jako omáčky použijeme polévky, v níž se ohon vařil, 
kterou však musíme svařiti a procediti. 


Morkové chlebíčky. 


2—3 kousky morku dlouhé asi 5—6 cm necháme chvíli 
ležeti ve studené vodě, načež je vykapeme a vložíme do 
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kuthánku; polijeme morek procezenou, mastnou hovězí po- 
lévkou a necháme vařiti několik minut tekutinu, pak odsta- 
víme kuthan s plotny. Za čtvrt hodiny necháme vykapati 
kousky morku na ubrousek a rozkrájíme je, osolíme i o- 
pepříme. Narovnáme mozek po malých částech na osma- 
žené, oválně nakrájené a lehce prohloubené řízky housky, 
posypeme jej troškou sekané pažitky, rozložíme na mísu, 
pokrytou ubrouskem a pošleme na stůl. 


Hovězí jazyk se šťovíkem. 


Cerstvý hovězí jazyk dáme do studené vody, necháme 
v ní povařiti a pak ho přendáme do polévkového hrnce, 
kde se vaří 2—3 hodiny ve slané vodě se zeleninou a 
svazečkem koření (bobkový list, dymián, cibule, petržel atd.) 

Pak jej vykapeme, stáhneme kůži, vložíme jazyk do kut- 
hanu se zeleninou a polijeme do poloviny šťávou z masa 
a bílým vínem. Přikryjeme kuthan pokličkou, postavíme jej 
na prudký oheň a tekutinu svaříme na polovičku. Jazyk pak 
pomalu doděláme a často jej obracime. Vykapeme vodu 
a vložíme jej na šťovíkovou kaši. Pokapeme jazyk jeho 
odvarem, procezeným a nemastným, jejž můžeme doplniti 
šťávou z masa. 


I. Pečený hovězí jazyk. 


Rozsekáme petržel, estragon, cibuli, kapary neb okurky 
a spojíme část této zeleniny s ostrouhanou houskou ve 
velikosti vejce, k níž přidáme polovinu másla. Dáme vše 
na dno nádoby, do níž vložíme řízky vařeného jazyku, 0- 
solené a popepřené. Posypeme tuto vrstvu sekanou zele- 
ninou a týmž způsobem narovnáme druhou vrstvu. Na konec 
posypeme vše strouhanou houskou, polijeme 3—4 sběrač- 
kami polévky, půl sklenkou vína a necháme v troubě opéci. 
Je-li omáčka příliš hustá, přilijeme polévky. 


II. Pečený hovězí jazyk. 


Připravíme nádivku jako na masové knedlíčky a uděláme 
z ní podklad, na nějž rozložíme řízky vařeného jazyku, které 
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posypeme bílou houskou a opečeme v troubě, při čemž 
poléváme jazyk máslem a na konec přidáme masové šťávy. 
Jazyk se předkládá horký. 


Jazyk s houbami. 


Připravíme na másle houby s citronovou šťávou. Udě- 
láme jíšku, které přidáme k houbám 2—3 velké lžíce a 
6 sběraček hovězí polévky. Omáčku povaříme, sebereme 
s ní mastnotu a vlijeme ji na rozpůlený vařený jazyk. 


I. Drštky. 


Vařené drštky rozkrájíme na malé kousky a vložíme do 
kuthanu s máslem, houbami, sekanou petrželí, solí, pepřem 
a strouhaným muškátovým oříškem. Dusime vše dohromady 
a na konec spojíme se žloutky a šťávou z jednoho citronu. 


U. Drštky. 


Rozkrájime cibuli na kolečka a dáme ji osmažiti do kut- 
hanu se solí a pepřem. Pak vložíme na ni drobně roz- 
krájené, uvařené drštky a odusíme je, až se pěkně zbarví. 
Předkládáme je s citronem. Také lze smažiti drštky na 
pánvi na másle, zároveň s cibulí. 


Drštky na roštu. 


Uvařené drštky rozkrájíme na nudličky asi 8 cm dlouhé 
a 4 cm široké, omočíme je v rozpáleném másle, osolíme, 
opepříme, obalíme v housce, dáme opéci na rošt a podá- 
váme teplé s jakoukoli omáčkou. 
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TELECÍ MASO. 


Telecí maso ohřívané. 


Kousek telecí pečeně dáme do kuthanu s kouskem másla 
a necháme pomalu ohřáti na plotně se žhavým uhlím na 
pokličce. Několikráte maso obrátíme, a když je teplé, ne- 
seme je na stůl s omáčkou z masového výtažku. 


Telecí na měšťanský způsob. 


Telecí maso prošpikujeme slaninou, obalenou v rozse- 
kaných jarních bylinkách a vložíme je do nádoby vystlané 
rovněž slaninou. Přidáme několik řízků mrkve a cibule a 
necháme maso půl hodiny potiti na mírném ohni a pak je 
polijeme hovězí polévkou se třemi Ižicemi pálenky. Dodě- 
láme maso při malém ohni, sebereme mastnotu a neseme 
je na stůl. 


Telecí na víně. 


Maso připravené, jak výše uvedeno, polijeme bílým vínem. 
Když je měkké, přidáme 1—2 lžíce výtažku z masa, pro- 
cedíme omáčku a nalijeme ji na maso, které se musí jísti 
teplé. 





Telecí a la marengo. 


Rozkrájíme na kostky 70—80 dkg libového, telecího ma- 
sa a vložíme je do kuthanu s olejem neb máslem, na němž 
se nechá opéci, aby pustilo šťávu; osolí se, okoření a přidá 
k němu svazek zelené petržele, bobkového. listu, cibule a 
dymiánu, 25 dkg vepřového masa vařeného ve slané, oko- 
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řeněné vodě a nakrájeného na kostky, jakož i několik lehce 
osmažených cibulek. Kuthan se posune na mírný oheň, a 
žhavé uhlí se dá na pokličku, aby se maso dodělalo. Ne- 
smí býti příliš měkké. Když se má nésti na stůl, sebere se 
mastnota pouze na polo a přidá se několik lžic rajské o- 
máčky se špetkou pepře, a omáčka se nechá ještě povařiti. 
Ragoůt se předkládá na teplé míse bez svazku koření, 
s kterým se dusilo. 


Telecí na provencalský způsob. 


Uděláme bledou řídkou jíšku z másla a půl lžíce mouky; 
přidáme půl sklenky oleje, trochu pepře, soli, sekané pe- 
tržele a cibule. Smícháme vše na plotně a pak přidáme 
kousky telecího masa rozkrájeného a uvařeného předešlého 
dne. Maso se nenechá již vařiti a nese se na stůl s ci- 
tronem. 


Telecí ledvina na rožni. 


Telecí ledvina se prošpikuje navrch a upeče na rožni. 
Podává se k ní omáčka pepřová nebo pikantní. 


Telecí plecko na měšťanský způsob. 


Telecí plecko se zbaví kostí a stočí po případě nadije 
před stočením. Osolí se, opepří, okoření muškátovým oří- 
škem, pak se ováže nitěmi a dá se na kuthan s kouskem 
másla. Peče se na mírném ohni až zarůžoví, pak se zaleje 
vodou nebo polévkou, přidá se trochu soli a bobkový list, 
načež se nechá maso dodělati pod pokličkou, zatíženou 
žhavým uhlím. Plecko se vybalí z nití, vloží na mísu a po- 
lije omáčkou, která zbyla v kuthanu. 


Zadělávané telecí hrudí. 


Rozkrájíme telecí hrudí na kostky, které dobře vypereme 
a spaříme. Odusíme je pak na kuthanu v másle s houbami, 
troškou mouky a svazkem zelené petržele, dymiánu, bob- 
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kového listu a cibule, načež zalijeme vše polévkou. Když 
je maso měkké, sebereme mastnotu s omáčky, odstraníme 
svazek koření, přidáme tři rozředěné žloutky a zakapeme 
citronovou šťávou nebo octem. 


Telecí ořech na provencalský způsob. 


Syrový telecí ořech i s vemínkem dobře vypereme a pro- 
špikujeme uvnitř slaninou i syrovou šunkou; vloží se pak 
do hliněné nádoby s rozškvařenou slaninou, na níž se ope- 
če při mírném ohni za častého obracení. Musí se okoře- 
niti, osoliti a opepřiti, Když dostane maso krásnou barvu, 
přidáme k němu syrové mrkvičky a cibulky lehce osma- 
žené na pánvi, osolíme znovu a přiložíme k masu koření, 
svazek zelené petržele s dymiánem a bobkovým listem, 
jakož i stroužek česneku. Kuthan se posune na mírný oheň 
a poklička se zatíží žhavým uhlím. Maso se takto dále dusí 
a občas polévá. Za hodinu přidáme k němu 4-—5 rajských 
jablíček bez jaderek rozčtvrcených a vymačkaných. Maso 
se dodělá na mírném ohni a předkládá se se zeleninou po- 
lité procezenou omáčkou bez mastnoty. 


Telecí řízky na italský způsob. 


Rízky asi 1 cm silné se naklepají a zaokrouhlí, pak se 
osolí, opepří, obalí lehce v mouce a opekou na pánvi s roz- 
puštěným máslem po obou stranách. Opečené se polijí ně- 
kolika Ižicemi madeirského vína a omáčka se povaří na 
prudkém ohni. Rízky se vytáhnou vidličkou a položí se na 
mísu s rýží. K omáčce se přilije trochu rajské omáčky a 
nechá se povařiti za častého míchání, načež se vlije na 
řízky. 


Provencalské řízky. 


Řízky se nakrájí tak, aby byly asi 1 cm silné a na fři 
prsty široké, pak se naklepají a vloží do dobrého olivové- 
ho oleje rozehřátého na pánvi při prudkém ohni. Když jsou 


105 


opečené po obou stranách, přidá se k nim trochu rajské 
omáčky a nechají se zvolna dodělati. 


Přírodní kotlety. 


Ořezané kotlety se osolí, opepří, opekou na roštu, při 
čemž je nutno je obrátiti, a podávají se s pikantní neb 
jinou omáčkou. 

Telecí kotlety na víně. 


Kotlety se vloží do kuthanu, osolí, opepří a posypou se- 
kanou zelenou petrželí a cibulkou. Vše se polije rozpá- 
leným máslem a dá na prudký oheň. Když jsou kotlety 
na jedné straně opečené, je nutno je obrátiti na druhou 
stranu a potom vytáhnouti. K omáčce přidáme trochu mouky 
s máslem a podlijeme polévkou i bílým vínem. Povaříme 
ji ještě, procedíme a vlijeme pak na kotlety. 


Kotlety s Colbertovou omáčkou. 


Ořezané a naklepané kotlety osolíme, opepříme, omočí- 
me v rozpáleném másle, obalíme v housce a rozložíme 
vedle sebe na roštu, kde se opekou za */, hodiny při mír- 
ném ohni a obracení. Narovnají se pak na teplou mísu o- 
zdobenou uprostřed zelenými fazolemi a poliji se násle- 
dující omáčkou: 

15 dkg dobrého másla (na 10 kotlet) zpracujeme se sil- 
nou dávkou zelené, sekané petržele a špetkou muškátového 
oříšku. Na malou pánev vlijeme rozpuštěný masový výtažek 
(2—5 decilitry), necháme jej povařiti a odtáhneme pak na 
kraj plotny, kde přidáme k němu zvolna, za ustavičného 
míchání Ižicí, připravené máslo po malých částech střídavě 
se šťávou ze 2 citronů. Omáčka se pak již nesmí vařiti. 
Když je dosti hustá, přilije se lžíce studeného madeirského 
vína. Omáčka se pak hned odstaví a předkládá s kotletami. 


Zadělávané telecí. 


Zbývá-li nám pečené telecí maso od předešlého dne, roz- 
krájíme je na drobné kousky, odřežeme tuk i kůži a vlo- 
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žíme je do kuthanu s čerstvým rozpáleným máslem. Přisy- 
peme trošku mouky, již nenecháme však zahnědnouti, oso- 
líme, opepříme, a přidáme svazek zelené petržele. Telecí 
maso se ohřeje v této omáčce a polije se hovězí polévkou. 
K omáčce přidáme několik žloutků a šťávu z půl citronu 
nebo trošku octa. Není-li pečeně, dělá se zadělávané maso 
z telecího hrudí. 


Bretonské ledvinky. 


Rozkrájíme 5—6 velkých cibulí a dáme je do kuthanu 
s máslem a bobkovým listem. Osmaží se na mírném ohni, 
při čemž je nutno jimi několikráte zamíchati, aby se obrá- 
tily. Když jsou zarůžovělé, osolí se, opepří a trochu osladí, 
zapráší se Ižicí mouky, polijí výtažkem z masa (asi 2 deci- 
litry) a dodělají na malém ohni tak, aby omáčka byla dobře 
svařená. Mezitím rozkrájíme 2 syrové ledvinky telecí, dáme 
je na pánev do rozpuštěného másla, osolíme, opepříme a 
prudce je opečeme. Když jsou opečené, odtáhneme je z plotny, 
polijeme několika Ilžicemi výtažku masového a citronovou 
šťávou, načež přidáme trochu sekané, zelené petržele. Ci- 
bule se narovnají na mísu a ledvinky doprostřed. Také se 
mohou ozdobiti — smaženou houskou. 


Telecí játra a la maitre-d' hotel. 


Telecí játra rozkrájená na prst silně odusíme na másle 
a předkládáme pak na teplé míse s kouskem másla, seka- 
nou petrželí, cibulí a citronem. Osolíme a opepříme je až 
když jsou hotová. 


Dušená telecí játra. 


Rozkrájená telecí játra dáme na pánev, kde je sekaná 
petržel, cibulka a kousek másla, na němž je prudce ope- 
čeme. Když je máslo rozpálené, přidá se trochu mouky. 
Játra se obrátí až když ztuhnou a polijí se pak červeným 
vínem, osolí, opepří a nechají se deset minut v omáčce 
povařiti. Kdyžby bylo omáčky málo, přilije se hovězí po- 
lévka. 
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Telecí játra na měšťanský způsob. 


Bledá a tučná telecí játra se osuší, odžilkují a prošpikují 
silnými kousky slaniny, která je okořeněná a obalená v se- 
kané cibulce a petrželi. Játra se vloží do nádoby vystlané 
slaninou, cibulemi, zeleninovými kořínky a jemnými bylinkami 
v celku. Zalijí se troškou polévky a nechají pomalu dusiti. 
Když jsou napolo měkká, přidá se sklenka bílého vína. 
Měkká játra vyndáme, omáčku procedíme, sebereme s ní 
mastnotu a spojíme ji s máslovou jíškou. Pak vlijeme ji 
na játra a předkládáme vše teplé. 


HMalská játra. 


Telecí játra rozkrájená na řízky obalime v mouce, trochu 
osolíme, opepříme a odusíme je na másle, ne však příliš, 
aby neztvrdla. Narovnají se pak na mísu a pokapou citro- 
nem. Týmž způsobem připravují se též tenké řízky z tele- 
cího masa, které však je nutno déle nechati na plotně. 


Anglická játra. 


Nakrájíme 7—8 řízků z bledých telecích jater, osolíme je, 
opepříme, obalíme v mouce, rozšlehaném vejci a dáme je 
stranou. Mezitím nakrájíme tolikéž řízků z naloženého ve- 
přového masa a opečeme je v rozpáleném másle po obou 
stranách. Vytáhneme je a místo nich vložíme ihned na pá- 
nev játra, jež připravíme stejným způsobem. Na mísu se 
narovnají obojí řízky střídavě a podává se k nim brambo- 
rová kaše s máslem. 


I. Zadělávané plíčky. 


Rozkrájíme plíčky na prostřední kostky, vypereme je do- 
bře ve vlažné vodě a spaříme vařící vodou. Když jsme 
z nich vykapali vodu, dáme je do rozpáleného másla a mí- 
cháme jimi, aby se nepřichytly. Hotové plíčky zaprášíme 
moukou, zalijeme polévkou a přidáme k nim houby, trochu 
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soli, svazek petržele, cibule, dymiánu a bobkového listu. 
Můžeme dáti též malé cibulky. S omáčky se sebere mast- 
nota a dodělá se třemi žloutky rozředěnými octem. 


II. Zadělávané plíčky. 


Připravují se jako předešlé pouze s tím rozdílem, že se 
dělají v jišce. Zaléváme je polévkou a vodou. Osolíme je 
a přidáme k nim houby s malými cibulkami. 


Plíčky na víně. 


Uvaříme plíčky napolo ve slané vodě. Mezitím osmažíme 
malé cibulky na špeku a přidáme lžíci mouky, abychom 
měli jíšku. Přilejeme sklenku vína, tolikéž vody, vhodíme do 
omáčky houby a svazek petržele, dymiánu a bobkového 
listu. V této omáčce se plíčky dodělají a hned předkládají 
po sebrání mastnoty, když jsme odstranili svazek koření. 


Smažený telecí brzlík. 


Rozdělíme 3—4 prostřední spařené brzlíky každý na 3 
dily, osolíme je, opepříme a obalíme v mouce. Mezitím 
spojíme 3—4 lžíce vařených jemných bylinek se dvěma sy- 
rovými vejci, ušleháme vše dohromady vidličkou a namá- 
číme řízky brzlíku do této směsi. Pak je obalujeme v housce 
a házíme do horkého omastku. Když dostanou krásnou 
barvu, dají se vykapati a předkládají na ubrousku. 


Telecí brzlík s bylinkami. 


Rozsekáme jemně zelenou petržel, česnek, cibulky a houby. 
Spojíme vše dohromady dobrým máslem s troškou pepře. 
Telecí brzlíky spaříme a propícháme na vrch, abychom je 
mohli prošpikovati výše uvedenou směsí. Pokryjeme je pak 
několika kusy slaniny a nalijeme na ně půl sklenky bílého 
vína a tolikéž polévky. Brzlíky se vaří v tom velmi zvolna, 
a když jsou měkké, vyndají se, sebere;se mastnota, a 0- 
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máčka se může rozmnožiti masovým výtažkem nebo po- 
lévkou, je-li příliš vyvařena. 


Zadělávaný brzlík. 


Brzlík upravený jako předešlý se dá do kuthanu s hovězí 
polévkou a vařenými houbami. Nechá se povařiti a spojí 
se pak se žloutky, spařenou, sekanou petrželí a citronovou 
šťávou. 

Fricandeaw z telecího brzlíku. 


Brzlík se vypere několikráte ve vlažné vodě a spaří se 
vařící vodou, v níž má /, hodiny ležeti. Prošpikuje se drob- 
nými kousky slaniny a vloží do nádoby pokryté vespod 
slaninou. Zalije se polévkou a uvaří v ní se soli a kořením. 
Když se polévka povařila a brzlík dostal barvu, podává se 
s rajskou omáčkou se šťovíkem a polévá procezeným vlast- 
nim svým odvarem. 


Lastury z telecího brzlíku. 


Tři vařené, vychladlé brzlíky rozkrájíme na kostky a dáme 
na kuthan, kam přimísíme k nim stejně rozkrájený vařený 
uzený jazyk, kterého má býti asi třetina v poměru k brzliku. 
Tato směs se spojí dohromady svařeným bešamelem a při- 
dají se 2—3 lžíce uvařených jemných bylinek, se špetkou 
muškátového oříšku. Takto připravené ragoůt rozdělíme do 
7—8 lastur, posypeme strouhanou houskou, pokapeme má- 
slem a ohřejeme za 2 minuty v troubě. 


Telecí mozek na másle. 


Uvaříme vodu, do níž dáme půl sklenky octa, trochu 
soli, pepře, dvě cibule, svazek petržele, dymiánu a bobko- 
vého listu. Mozky dobře vyprané ve studené vodě a pak 
spařené dáme vařiti do této marinády na půl hodiny. Než 
je neseme na stůl, polejeme je rozpáleným máslem a o- 
zdobíme smaženou petrželí. 
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Mozek s pikantní omáčkou. 


Připravuje se stejně jako předešlý, polévá se však pi- 
kantní omáčkou místo másla. 


Mozek po námořnicku. 


Mozek se uvaří v polévce, bílém víně se solí, pepřem, 
houbami, svazkem cibule, petržele, bobkového listu a dy- 
miánu. Mezitím se osmaží malé cibulky na másle, k němuž 
se přidá mouka, aby se udělala jíška. Jiška a cibulky se 
spojí s mozkem a vše se dusí dohromady 10 minut. 


Mozek se šťfovíkem. 


Uvaříme 2 litry vody, do níž hodíme hrstku soli, svazek zelené 
petržele s dymiánem a bobkovým listem, půl sklenky octa, 
rozkrájenou cibuli, kousek celeru, pár zrnek pepře a hře- 
bíčku. Za 5 minut přidáme do vody mozek a vaříme jej 12 
minut. Vytáhne a vykape se pomocí sběračky, lehce omastí 
na povrchu máslem a podává se šťovíkovou kaší. 


Lastury z mozečku. 


Dva uvařené mozky se rozkrájí na kousky, osolí a ope- 
při. Do kuthanu se dá několik lžic procezeného bešamelu, 
který se nechá povařiti a spojí pak pomalu s několika lži- 
cemi rozpuštěného masového výtažku. Když je kašovitý, 
přidáme 4 lžíce vařených bylinek a za dvě minuty mozečky, 
načež kuthan odstavíme. Naplníme tou směsí 7—8 lastur, 
posypeme je strouhaným parmesánem neb houskou a po- 
kapeme máslem. 


Zadělávaná telecí hlava. 


Osmažíme jemné bylinky na másle, zaprášíme moukou, 
podlijeme polévkou, trochu osolíme a opepříme. Vaříme 
tuto omáčku "/, hodiny a pak vložíme do ní kousky vařené 
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telecí hlavy. Necháme pomalu vařiti, aby se hlava dobře 
ohřála, a než ji předložíme, doplníme omáčku 2—3 žloutky. 
Omáčka se již nevaří, přidá se k ní však citronová šťáva 
neb ocet. 

Telecí nožičky. 


Telecí nožičky se mohou jísti uvařené teplé se solí, pe- 
přem a octem. Mohou se však též uvařené rozkrájeti a vlo- 
žiti do kuthanu s dosti velkým kouskem másla, s houbami, 
cibulí, stroužkem česneku a svazkem petržele s dymiánem 
a bobkovým listem. Kuthan se postaví na plotnu, nožičky 
se popráší moukou, zalijí polévkou, po případě sklenkou 
vína, osolí a opepří. Vaří se půl hodiny na mírném ohni. 
Pak se odstraní svazek petržele s kořením a omáčka se 
doplní třemi žloutky, Ižicí octa a stejným množstvím polévky. 
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SKOPOVÉ MASO. 


8 Šotkova mezinárodní kuchařka. 


Skopová kýta na rožni. 


Skopové maso je měkké jen tehdy, je-li uleželé. Má se 
vařiti 3—5 dní po zabití skopce, v létě 3 dny postačí. Také 
je dobře, leží-li 1-—2 dny v marinádě. Skopová kýta se o- 
peče zprudka na rožni, aby maso podrželo svou šťávu. Po- 
lévá se celou hodinu a nenechá příliš změknouti. Do ná- 
dobky, kam stéká tuk, dáme 2 lžíce vody se solí; maso 
polévané šťávou takto doplněnou snáze měkne. Ke kýtě se 
podávají fazole, špenát, nebo jiná zelenina. Lze též přidati 
kousek česneku. 


Skopová kýta se šťávou. 


Skopovou kýtu bez kosti prošpikujeme česnekem. Dáme 
kousek másla na kuthan a opečeme na něm kýtu. Přidáme 
sůl, pepř a necháme ji dodělati na mírném ohni. Můžeme 
předkládati kýtu se smaženými bramborami, s fazolemi 
anebo obloženou zeleninou. 


Polská kýta. 


Dobře uleželá kýta se naloží do hluboké hliněné nádoby, 
kam se celá vejde. Zalije se do tří čtvrtin studenou, va- 
řenouimarinádou, ve které se nechá 24 hodin a občas se 
obrací. Pak se vykape z ní tekutina a kýta se vloží na pe- 
káč vymazaný máslem a dá do nepříliš horké trouby. Za 
půl hodiny se polije sklenkou své vlastní marinády a dvoj- 
násobným množstvím kyselé smetany. Dodělá se při mírném 
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ohni za častého polévání. Pak se maso narovná na mísu, 
omáčka se procedí, povaří a míchá tak dlouho, až zhou- 
stne, načež se vlije na kýtu. 


Anglická kýta vařená. 


Ze skopové kýty se odřizne kost a zaokrouhlí maso na 
druhém konci. Pak se ponoří kýta do nádoby naplněné ze 
tří čtvrtin vařící vodou a přihodí se hrst soli, jakož i ně- 
kolik čistých, silných spařených vodnic. Nádoba se uzavře 
a posune na kraj plotny tak, aby se kýta zvolna, ale pra- 
videlně vařila. Na půl kg masa je nutno počítati čtvrt ho- 
diny varu; 3 kg kýta vaří se tudíž 1'/, hodiny. Uvařená 
kýta se nechá vykapati, nakrájí se a obloží rozličnou zele- 
ninou, vařenou ve slané vodě neb v páře. Polije se máslo- 
vou omáčkou a posype kapary. Vodnice, které se mají 
vyndati zároveň s kýtou, rozmačkáme na kaši, osolíme a 
opepříme, spojime s troškou smetany a másla, načež je 
podáváme na talíři zvláště. 


Skopový hřbet na rožni. 


Pěkný skopový hřbet se zbaví kostí a tuku, ováže a pro- 
špikuje slaninou. Pak se opeče na rožni za 50—60 minut. 
Ctvrt hodiny před upotřebením se rozváže a dodělá za 
častého polévání. Sejme se z rožně, narovná na teplou 
mísu a obloží bramborovými kroketkami. Sťáva se pošle 
na stůl ve zvláštní nádobě. Takto připravený hřbet může 
se podávati též s makarony, s risotem, celerovou neb arti- 
čokovou kaší. 


Skopové a la Conti. 


ov? 


Přední skopové maso se zbaví kůží a prošpikuje slani- 
nou i ančovičkami. Rozsekáme jemně dvě cibulky, petržel 
zelenou, bazalku, estragon a trochu bobkového listu, dáme - 
vše do kuthanu s masem, polijeme sklenkou bílého vína 
a stejným dílem polévky, načež necháme osolené a ope- 
přené maso zvolna dusiti. Když je dosti měkké, sebereme 
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mastnotu s omáčky, přidáme kousek másla ve velikosti 
ořechu se špetkou mouky a necháme omáčku zhoustnouti. 


Skopové na měšťanský způsob. 


Přední skopové maso uvaříme v polévce, do níž jsme 
dali větší sklenku bílého vína, kousek česneku, pár hře- 
bíčků, sůl, pepř, svazek petržele, cibule, bobkového listu 
a dymiánu. Sebereme s odvaru mastnotu a procedíme jej. 
Pak zaprášíme omáčku moukou a necháme zhoustnouti, 
načež přidáme trochu octa. 


Skopové se zeleninou. 


Přední skopové maso rozkrájíme stejné na kousky a ope- 
čeme zprudka na másle. Když se maso zbarví do zlatova, 
necháme je vykapati a rozkrájíme zatím oloupané brukve neb 
vodnice, tyto osmažíme na másle, aby se zbarvily, smíchá- 
me je se skopovým a zalijeme vše polévkou. Přidáme k 
masu ještě sůl, pepř, svazeček petržele, cibule, hřebíčku, 
bobkový list. Necháme vše dusiti půl hodiny, pak proce- 
dime a sebereme mastnotu. Je-li omáčky mnoho, musí se 
vyvařiti. Maso se narovná na mísu a obloží brukví neb 
vodnicí. Místo ní lze použíti mrkve nebo brambor. Toto 
ragoůt se připravuje nejčastěji ze skopového krku, ramínka 
nebo hrudí. 


Skopové na irský způsob. 


Přední skopové maso rozkrájené na stejné kousky se 
lehce spaří. Rozkrájíme drobně 2—3 moučné brambory a 
2—3 bílé cibule, rozložíme obojí na dno kuthanu, osolíme, 
opepříme a pokryjeme třetinou skopového masa. Na tuto 
vrstvu masa dáme opět vrstvu brambor s cibulí a tak dále, 
až naplníme skoro celý kuthan. Zalijeme vše teplou vodou 
a uvaříme v ní ragoůt na mírném ohni. Když je maso ze 
tří čtvrtin vařené, musí býti cibule a brambory rozvařené, 
a omáčka málo hustá. Přidáme svazek petržele s dymiá- 
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nem a bobkovým listem, osolíme a dovaříme zvolna. Ra- 
goůt se narovná po vrstvách do hlubokéžmísy a opepří se, 
než přijde na stůl. 


Skopové kotlety na roštu. 


Kotlety se dobře naklepají, osolí, opepří a v šesti mi- 
nutách opekou zprudka na roštu. Je třeba je opatrně obrátili. 


Dušené skopové kotlety. 


Opečeme kotlety na másle a sebereme z nich mastnotu. 
Zalijeme je pak několika sběračkami polévky, osolíme, o- 
pepříme a posypeme jemně sekanými bylinkami a cibulí. 
Vše dohromady dusíme, až jsou kotlety měkké, načež je 
vyndáme a polijeme povařenou, procezenou omáčkou. Lze 
přidati rozkrájené okurky a trochu octa. 


Skopové kotlety se zeleninou. 


V dobré, hovězí polévce uvaříme zelené fazole, mladý 
hrášek, osmaženou zeleninu kořínkovou a houby. Když je 
vše měkké, vlijeme polévku se zeleninou do kuthanu, na 
němž jsme připravili jíšku. Zelenina se tu zvolna dodělá, 
a omáčka nechá hodně vyvařiti. Zatím opečeme kotlety na 
másle a rozložíme je pak na misu; zelenina se dá dopro- 
střed. Rozumí se samo sebou, že můžeme použiti pouze 
té zeleniny, která se ve stejné době uvaří, neboť každá jiná 
by se musila vařiti zvláště. 


Italské kotlety skopové. 


Opečeme kotlety na másle a zalijeme je pak vodou i po- 
lévkou. V trošce vody rozředíme malou lžičku bramborové 
mouky a přilijeme ji rovněž ke kotletám. Pak přidáme špi- 
čku česneku, drobně usekanou petržel a kousky hub. Vše 
dohromady dusíme *, hodiny a předkládáme s citronem. 
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Skopové kotlety s estragonem. 


7-—8 kotlet skopových osolíme, opepříme, obalíme v o- 
leji a pak opečeme na roštu. Zatím vlijeme do malého 
kuthánku půl sklenky jasné. masové šťávy, přidáme malý 
svazeček estragonu, pokryjeme kuthánek pokličkou, posta- 
víme jej na oheň a necháme šťávu povařiti. Pak odstraníme 
estragon, ale přimísíme ke šťávě špetku sekaného estra- 
gonu. Vlijeme posléze omáčku na kotlety, rozložené na 
teplé míse. 

Bretonské skopové kotlety. 


Osolené a opepřené skopové kotlety obalíme ve vejci 
a strouhané housce. Narovnáme -je vedle sebe na mělký 
kuthan neb pánev a osmažíme v rozpáleném másle. Za 
10—12 minut jsou hotové. 

Mezitím rozkrájíme pár cibulí a povaříme je ještě ve 
šťávě z masa. Když je štáva dosti svařena, spojí se s dvěma 
žloutky rozředěnými v trošce smetany. Usmažené kotlety 
narovnáme na teplou mísu a doprostřed dáme cibule. 


Skopové ramínko a la Sainte- Ménehould. 


Ze skopového raminka odstraníme kosti a uvaříme je 
v polévce se svazkem petržele a cibule, 2 hřebíčky, strouž- 
kem česneku, bobkovým listem, dymiánem, zeleninou ko- 
řínkovou, solí a pepřem. Uvařené maso vyndáme z hrnce, 
vykapeme a dáme na mísu. Mezitím sebereme mastnotu 
s polévky, nalijeme jí trochu na ramínko a obalíme je pak 
v strouhané střídě z housky. Tři žloutky rozředíme v roz- 
puštěném másle, omočíme v nich ramínko a obalíme je 
znovu v housce. Peče se velmi zvolna v nepříliš horké 
troubě a polévá se občas máslem. Když dostalo barvu, vý- 
táhneme je a předkládáme se svařenou omáčkou. 


Skopové řízky na divoko. 


Prošpikujeme slaninou několik skopových řízků a nechá- 
me je leželi 2—3 dny v marinádě. Vyndáme je z ní až 
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když je chceme připraviti. V létě stačí marinovati je 24 
hodin a prošpikovati až před přípravou. Opečeme je na 
rozhřátém másle v troubě za častého polévání. Pak je vyn- 
dáme a upravíme omáčku. Sebereme z ní mastnotu, přili- 
jeme několik lžic marinády z řízků a trochu hnědé omáčky. 
Musí se náležitě povařiti než dáme do ní řízky, které se 
již jen ohřejí a pak nesou na stůl. Mohou se předkládati 
se smaženou houskou. 


Ragoůt ze skopových zbytků. 


Uděláme jíšku a zalijeme ji octem. Když se omáčka po- 
vařila, přidáme k ní zbytky skopového masa od předešlého 
dne a rozsekáme okurky se šalotkami. Maso se již nesmí 
vařiti, protože by ztvrdlo a dostalo špatnou chuť. Cibulky 
a okurky musí býti nejprve spařené a pak uvařené v jiíšce 
zalité polévkou. Nejlépe je uvařiti je napřed a vlíti pak na 
maso. 

Skopové jazýčky s kaší. 


Skopové jazýčky se uvaří a předkládají s kaší hrachovou, 
čočkovou, fazolovou anebo bramborovou. 


Skopové ledvinky na víně. 


Ovwvev 


Z ledvinek odstraníme kůžičky, rozkrájíme je a vložíme 
do kuthanu s máslem. Osolíme je, opepříme, posypeme 
muškátovým oříškem, sekanou petrželí a houbami. Opečeme 
je na prudkém ohni, a když jsou skoro měkké, přidáme 
k nim lžíci mouky a půl sklénky bílého vína. Mícháme led- 
vinky na plotně a dusíme je tam již jen asi pět minut. Než 
je neseme na stůl, obložíme je čerstvým máslem a citronem. 


Skopové ledvinky s madeirskou omáčkou. 


Skopové ledvinky odžilkujeme a rozpůlíme. Vložíme je 
na pánev s rozpuštěným máslem a sekanou cibulkou, a 
zprudka opečeme. Když jsou zarůžovělé, osolíme je a ope- 
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příme. Sotva pustily šťávu, vyndáme je sběračkou. Do pánve 
vlijeme půl sklenky madeirského vína, svaříme je na polo- 
vinu a přimísíme k němu stejné množství rozpuštěného ma- 
sového výtažku. Tekutina se nechá vařiti a přidá se k ní 
máslo. Po prvním varu vsypou se ledvinky do omáčky zá- 
roveň s dvěma lžicemi vařené šunky rozkrájené na kostky 
a se špetkou sekaného estragonu. Pak odstavíme ragoůt 
s plotny, přimísíme kousek másla po malých dílech a před- 
kládáme ledvinky obložené smaženými houskami. 


Skopové mozečky. 


Očistíme několik skopových mozečků a necháme je ho- 
dinu močiti ve vodě, kterou často zaměňujeme. 

Uvaříme v hrnci slanou vodu s krájenou zeleninou, zele- 
nou petrželí a čtvrt sklenkou octa neb bílého vína. Za 
chvíli přidáme mozky, které se uvaří za 10—12 minut. Po- 
dáváme k nim následující teplou omáčku: 

Do kuthanu dáme 2 lžíce sekané cibule, stroužek Čes- 
neku a trochu octa; svaříme tekutinu na polovinu. Rozmač- 
káme několik vařených žloutků a čistých ančoviček, jež 
rozředíme světlou omáčkou teplou (asi 3 decilitry) a ole- 
jem (2 decilitry). Přidáme vše k odvaru octovému, nechá- 
me ohřáti, nikoli však vařiti, a ustavičně směs mícháme. 
Vsypeme ještě do omáčky trochu estragonových lístků, 
tolikéž pažitky, petržele, bedrníku a kerblíku vesměs roz- 
sekaných a prolisovaných se solí a pepřem. Jakmile je o- 
máčka teplá, odstavíme ji s plotny a doplníme 2 lžicemi 
rozředěné hořčice. 


Jehněčí na rožni. 


Přední část jehněte, která je měkčí než zadní, obalí se 
kusy slaniny a opeče na rožni. Mezitím uhněteme větší kou- 
sek másla s petrželí, cibulkou a jemnými bylinkami vesměs 

- sekanými a vsuneme jej pod ramínko pečeného jehněte 
- dříve než je rozkrájíme. Někdy se neobkládá slaninou a 
- podává se s jakoukoli pikantní omáčkou. 
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I. Zadělávané jehněčí. 


Dvě jehněčí ramínka rozkrájená na kostky necháme ho- 
dinu močiti ve vodě. Pak je vložíme do kuthanu, polijeme 
slabou polévkou a půl sklenkou bílého vína, aby byla po- 
topena. Tekutina se nechá vařiti a za dvě minuty se maso 
vyndá sběračkou, prolije vodou, zbaví kostí a vysuší. O- 
máčka se nechá zatím odpočinouti. 

Dvě sekané cibulky se osmaží na másle. Když jsou do 
zlatova zbarvené, přidá se k nim maso a dusí s nimi ně- 
kolik minut. Lehce vše osolíme, opepříme, posypeme mou- 
kou a polijeme omáčkou z jehněčího. Přidáme svazek ze- 
lené petržele s bobkovým listem, kořením a houbami. Ra- 
goůt se vaří znovu 10 minut prudce, až z omáčky zbude 
jen čtvrtina. Odsuneme pak kuthan na mírný oheň, aby se 
maso dodělalo. Pak se odstraní svazek petržele, s omáčky 
se sebere mastnota a přidají se k ní tři žloutky se špetkou 
muškátového oříšku. Maso se narovná na mísu, posype se- 
kanou petrželí a polije cezenou omáčkou. 


HN. Zadělávané jehněčí. 


Rozpálime na kuthanu kousek másla, přidáme trochu 
mouky a pomalu přilejeme k jíšce 2 sklenky teplé vody, 
při čemž ustavičně mícháme. Do řídké omáčky vložíme spa- 
řené jehněčí maso, osolíme, opepřime, přidáme cibuli, sva- 
zek petržele s dymiánem a bobkovým listem, vaříme vše 
dohromady; než neseme na stůl, přisypeme něco hub a 
sebereme mastnotu. 


Jehněčí kotlety na roštu. 


Kotlety se opekou nejdříve na másle, které nesmí zhněd- 
nouti. Pek je vyndáme a máslo necháme trochu vystydnouti. 
Přimísíme k němu několik žloutků a obalíme v něm kotlety, 
načež je opečeme zvolna na roštu. Podávají se s citronem 
a šťávou. 
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Jehněčí kotlety s houbovou kaší. 


Osolené a opepřené kotlety se opekou po obou stranách 
na másle. Vykape se z nich omastek a polijí se 2—3 lži- 
cemi rozpuštěného masového výtažku, který se nechá ještě 
povařiti. Podávají se s houbovou kaší a zdobí hlavičkami 
z hub. 


Anglické jehněčí kotlety. 


Několik osolených a opepřených kotlet jehněčích obalime 
ve vejci a housce. Osmažíme po obou stranách na másle 
a narovnáme na mísu. 

Mezitím uvaříme zprudka ve slané vodě '/; litru zeleného 
hrášku se špetkou mály peprné. Vykapeme hrášek a dáme 
jej na kuthan s čerstvým máslem; přidáme trochu mušká- 
tového oříšku a cukru. Hrášek se nechá na mírném ohni 
až se máslo rozpustí a pak se vyzdobí jím prostředek mísy 
s jehněčími kotletami. 


Jehněčí s rajskou omáčkou. 


Rozkrájíme kousek jehněčího hřbetu a odstraníme kosti. 
Maso se dá na kuthan s máslem neb olejem, jednou ci- 
bulí a stroužkem česneku; osolíme maso, opepříme a u- 
pečeme je skoro do měkka. 

Mezitím rozkrájíme 4 rajská jablíčka, zbavíme je jadérek 
a rozdělíme na kousky. Osmažíme je na oleji při prudkém 
ohni, osolíme, opepříme a necháme je pustit šťávu. Pak 
přimísíme k nim jehněčí a za deset minut máme hotové 
ragoůt, jež předkládáme bez cibule a česneku. 


Řecký pilaf z jehněte. 


Jehněčí kýtku zbavíme kostí a rozkrájíme na kousky. 
Z kostí připravíme trochu polévky. Do kuthanu dáme 2 lžíce 
sekané cibule, 25 dkg rozkrájeného naloženého vepřového 
masa a dusíme vše několik minut, načež přidáme jehněčí. 
Osolíme lehce a necháme rychle dusiti 10 minut, Pak po- 
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lijeme maso polévkou z kosti, aby bylo pokryto. Přidáme 
2 zelené papriky a 2 zralá rajská jablíčka rozsekaná, bez 
slupky a jadérek, zelenou petržel s bobkovým listem a dy- 
miánem, špičku šafránu. 

Vaříme tekutinu zprudka 3—4 minuty, přidáme k ní 50 
až 60 dkg prané rýže dobře vykapané (na 2 kg masa) a 
přikryjeme kuthan pokličkou. Za pět minut odstavíme jej 
na kraj trouby. Za 1820 minut je rýže měkká a pilaf se 
může nésti na stůl. 


Jehněčí ledvinky. 


Z několika jehněčích ledvinek odstraníme tuk i kůži a 
rozdělíme každou na dva díly. Osmažíme na pánvi s má- 
slem sekanou cibulku a přimísíme k ní ledvinky. Osolíme, 
opepříme a pak opečeme ledvinky zprudka. Když jsou za- 
růžovělé, polijeme je několika lZicemi rozpuštěného maso- 
vého výtažku, obalíme je v něm mimo plotnu, posypeme 
sekanou petrželí a pokapeme citronovou šťávou. Podávají 
se na teplé mise obložené smaženou houskou. 


Jehněčí osrdí na italský způsob. 

Rozkrájíme jehněčí játra, srdce a spařené plíčky. Zároveň 
odusíme na pánvi krájenou cibuli na másle, nenecháme jí 
však zbarviti: přimísíme řízky plic a jehněčího srdce, jež 
prudce opečeme skoro do měkka. Pak přidáme osolená a 
opepřená játra, rovněž na kousky rozkrájená, a odstavíme 
kuthan, když se opekla. Ragoůt se posype petrželí, pokape 
citronovou šťávou a podává na teplé míse. 


Jehněčí játra pečená. 


Rozkrájíme 2 jehněčí játra, osolíme je, opepříme a poli- 
jeme olejem. Posypeme je pak špetkou sekané petržele a 
česneku, obalíme v housce a 7—8 minut zprudka pečeme 
na roštu při častém polévání. 
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Jehněčí brzlík s hrachovou kaší. 


Spaříme několik pěkných jehněčích brzlíků, polijeme je 
studenou vodou, osušíme a necháme vystydnouti pod po- 
kličkou. Pak je prošpikujeme jemně krájenou slaninou a 
vložíme do kuthanu na rozkrájenou zeleninu, polijeme do- 
brou polévkou, osolíme lehce a pokryjeme brzlíky mastným 
papírem. Tekutina se nechá zprudka povařiti, načež se kut- 
han odstaví na mírný oheň, kde se maso dodělá. V poslední 
chvíli odstraníme papír, dáme na pokličku žhavé uhlí a po- 
léváme občas brzlíky jejich šťávou. Pak je dáme vykapati 
a položíme na kaši-ze zeleného hrášku, která musí zůstati 
pevná. Polévají se omáčkou z brzlíku procezenou a nemastnou. 


Lastury z jehněčího brzlíku. 


Několik brzlíků ne příliš měkkých, ale vychladlých roz- 
krájíme a smísíme s vařenými houbami, kterých má býti 
třetina v poměru k brzlíku. Tato směs se spojí několika lži- 
cemi bešamelu rozvařeného s troškou masového výtažku. 
Přidá se špetka muškátového oříšku a naplňují se velké 
lastury, jež třeba na vrch uhladiti, posypati houskou a po- 
kapati rozpuštěným máslem. Opečeme je lehce, ale zprudka 
v troubě a neseme hned na stůl. 
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Šunka na rožni. 


Šunka se vaří tři hodiny. Uvařená se vloží do kamenné 
nádoby s kolečky z mrkví, cibulí, lístky petržele, bobkovým 
listem, dymiánem. Polije se bílým vínem a nechá marino- 
vati alespoň 24 hodin v uzavřené nádobě. Pak se napíchne 
na rožeň a polévá svou marinádou. Když je hotová, očistí 
se a posype strouhanou kůrou z housky. 


Šunka s madeirskou omáčkou. 


Sunku necháme močiti 2—3 hodiny. Pak z ní vykapeme 
vodu, osušíme ji, ořežeme, je-li to nutné, a vložíme do ná- 
doby se studenou vodou, která se nechá vařiti. Když se 
povařila, vylije se a nahradí vlažnou vodou. Přidáme ko- 
řínkovou zeleninu, koření, ale nikoliv bobkový list. Nádoba 
se postaví na prudký oheň a po prvním varu poodtáhne 
se a šunka nechá se mírně vařiti po celé tři hodiny. Pak 
se odstaví s plotny, šunka se však nechá ještě */, hodiny 
ve svém odvaru. Když se má šunka předkládati, odstra- 
nime kůži a kost, uhladíme sádlo na povrchu a upravíme 
ji na mísu. Podává se obložená zelím a vařenými bram- 
borami, s madeirskou omáčkou ve zvláštní nádobě. 


Cikánská šunka. 


Ze syrové šunky nařežeme několik řízků ne příliš ten- 
kých a stejně silných. Vložíme je na pánev s rozpuštěným 
sádlem a opečeme lehce na obou stranách. 
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Odstraníme je pak vidličkou a dáme na teplou mísu' 
K sádlu na pánvi přidáme 2 hrsti strouhané housky a ne 
cháme smažiti několik vteřin za stálého míchání. Přilijeme 
půl sklenky octa a trochu masové šťávy. Tekutina se ne- 
chá povařiti, přisype se pepř a sekaná petržel, načež vli- 
jeme vše na řízky. 


Vepřová s kaštany. 


Vepřová ledvina se upeče v troubě při mírném ohni na 
másle s troškou vody. Za čtvrt hodiny se obloží oloupa- 
nými, syrovými kaštany a dodělá s nimi v troubě. Když je 
měkká, podává se s kaštany politá omáčkou, již nutno 
procediti a sebrati s ní mastnotu. 


Uherské ragoůt (perkelt). 


30 dkg telecího masa rozkrájíme na kostky se stejným 
množstvím vepřového. Cibule se drobně nakrájí a dá do 
mělkého kuthanu se sádlem, půlkou bobkového listu a se 
stroužkem česneku. Posype se špetkou papriky a nechá 
několik vteřin smažiti. Pak přidáme obojí maso, jež oso- 
líme, opepříme a dusíme 7—8 minut, načež je odsuneme « 
na mírný oheň a doděláme se žhavým uhlím na pokličce 
za občasného míchání. Hotové ragoůt se polije 2 Ižicemi 
hnědé omáčky a podává se s rýží. 


Pečené selátko. 


Spařené, vykuchané a ovázané selátko napíchneme na 
rožeň a poléváme je olejem, aby dostalo pěknou, chru- 
pavou kůžičku. Jakmile je hotové, podává se ihned, poně- 
vadž by jinak ztratilo na chuti. Uvnitř se potře máslem u- 
hněteným s jemnými bylinkami, solí, pepřem a muškátovým 
oříškem. Kůži na hlavě, ramínkách a kýtách lehce nařezá- 
me, aby nepopraskala. Zbytky pečeného selátka můžeme 
zadělati jako telecí maso. 
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Galantýna z vepřové hlavy. 


Vepřová ouška, čenich, nožičky a jazyk necháme ležeti 
pět dní ve slané vodě s ledkem. Cenich musí býti bez 
kosti, a kůže na nožičkách propíchána velkou jehlou. Úva- 
říme vše ve vodě se zeleninou, pak vykapeme, odstraníme 
kosti a rozřežeme maso na kousky 7—8 cm dlouhé. Oso- 
lime je, opepříme a naplňujeme jimi velké, silné hovězí 
střevo. Zavážeme dobře konce, aby vzduch nemohl vnik- 
nouti dovnitř. 


Galantýnu vaříme v polévce připravené z kostí vepřové 
hlavy tak dlouho, až vystoupí na povrch. Pak ji vytáhneme, 
dáme vychladnouti a zatížíme. Narovnáme ji na mísu celou 
nebo rozkrájenou na řízky a obložíme rosolem. 


Naložené vepřové maso. 


Tento způsob nakládání osvědčil by se zejména na ven- 
kově. Ze zabitého vepře vybereme maso z prsou a spodní 
části břicha (bůček), jež rozřežeme na kusy. Do kotle na- 
plněného vodou dáme vejce, které spadne na dno. Když 
přijde voda do varu, vsypeme do ní tolik soli, až vejce 
vypluje na povrch. Pak odstraníme kotel s plotny a ne- 
cháme vodu vystydnouti. Když vychladla, vlijeme ji do sudu, 
kam dáme rozřezané kusy masa, jež musí býti úplně po- 
topeny. Kdyby přece vyplouvaly na povrch, musíme je za- 
tižiti čistými křemínky. Sud má býti tak zakrytý, aby vzduch 
do něho nemohl proniknouti, a umístěný v chladnu. Za 14 
dní je možno naloženého masa použiti. Udrží se dlouho, 
přikryjeme-li vždy zase sud dosti pečlivě a vezmeme-li jen 
kousky vrchní tak, aby spodní zůstaly nedotčené. Sud musí 
býti naprosto čistý, vymylý několikráte vařící vodou. 

Naložené maso se vaří v čisté vodě a podává obyčejně 
se zelím uvařeným zároveň. Také se může jísti s kaší a 
"kyselým zelím. 

Mladé prasátko, které není příliš tučné, můžeme naložili 
takto v celku. 
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Jelítka. 


Sekanou cibuli usmažime na plsním vepřovém sádle 
s troškou vody. Když je vše dosti dobře spojené, takže 
se vytvoří kaše, přilijeme 2 litry krve vepřové a 1 litr krve 
telecí, '/, litru smetany a přidáme na kostky rozkrájené 
plsní sádlo. Osolíme vše, okořeníme a dobře rozmícháme. 
Touto směsí se naplňují čistá, neporušená střeva, jež ne- © 
smíme však příliš naplniti, aby nepraskala ve vodě. Zavá- 
žeme je na obou koncích a hodíme jelitka do kotle s va- 
řící vodou, kde však necháme vařiti pouze Čtvrt hodiny, a 
to zvolna. Než je vytáhneme, přesvědčíme se jehlou, jsou-li 
dosti vařená. Když je lehce stiskneme a krev z nich ne- 
vychází, jsou hotová. 

Studená jelitka se opékají zvolna na roštu a propichují © 
vidličkou neb špikovací jehlou. Podávají se teplá s hořčicí. 


Bílá jelítka. 


Cibulku nakrájenou na drobné kostky necháme zpěniti 
na sádle, nikoli ji však zhnědnouti. Přidáme k ní ostrou- 
hanou housku vařenou v mléce a dobře vykapanou. Me- — 
zitím rozsekáme maso z pečené drůbeže se stejným množ- 
stvím plsního sádla a spojíme vše dohromady. Přilijeme © 
půl litru dobré smetany, přidáme 6 syrových žloutků, sůl 
a koření, vše dobře spojíme a nadijeme touto směsí střívka, 
která nesmí býti přeplněna, aby nepraskla. Pevně svázaná 
jelítka hodíme do vařící vody. Uvařená propícháme a dá- 
me opéci na rošt. Místo masa z drůbeže můžeme použiti 
jiného vařeného bílého masa, na př. telecího. Žloutky musí 
býti dobře promichané, protože na nich nejvíce záleží, aby 
jelítka vařením ztuhla. Můžeme také osmažiti cibulku na 
másle a nahraditi maso z drůbsže vařeným masem rybím. 
neb račím. 


Jelítka s podpouštkou. : 


Cibuli nakrájenou na kolečka necháme zahnědnouti na 
másle a pak odstavíme. Na jiné pánvi opečeme kousky. 


132 . 


jelitek s tenkými řízky jater a plíček. Když je vše skoro 
hotové, přidáme cibule, spojíme dobře dohromady a za 
několik minut předkládáme teplé s hořčicí. 


Klobásy. 


Vepřové maso, spíše tučné než libové, rozsekáme s pe- 
trželí, cibulí, kořením, pepřem a solí. Touto směsí dobře 
promíchanou naplníme tenká vepřová střívka, zavážeme 
na koncích a opečeme na roštu při mírném ohni. Můžeme 
přidati chuti rozsekanými houbami a lanýži. 


Játrový salám frankfurtský. 


Rozsekáme jemně několik kilogramů syrových vepřových 
jater a asi 2 kg tučného vepřového masa (na 4 kg jater). 
Obé spojíme a sekáme dále dohromady. Když je směs 
dobře promíchaná, okořeníme ji tlučeným hřebíčkem, pe- 
přem a osolíme. Nadíváme prostřední střeva, zavážeme 
dobře a vaříme je hodinu zvolna. Pak vykapeme z nich 
vodu, necháme je vystydnouti a obalíme do ubrousků. 


Klobásy na roštu. 


Rozsekáme několik kilogramů libového telecího masa a 
© 4—1Y; kg čerstvé slaniny. Osolíme a opepříme haši, oko- 
řeníme ji hřebíčkem a přidáme špetku citronové kůry. Roz- 
sekáme vše znovu a přimísíme pomalu studenou polévku 
připravenou z housky, dvou hrstí mouky a dvou sklenek 
mléka. Zpracujeme vše dohromady s troškou syrové sme- 
tany a naplňujeme střeva. Klobásy libovolně dlouhé zavá- 
žeme, necháme sušiti na vzduchu 12 hodin a opečeme na 
roštu. 


Uzenky. 


Rozsekáme jemně několik kilogramů hovězího masa s hrsti 
soli a špetkou ledku. Zároveň rozsekáme 2 kg vepřového 
masa a 1 kg slaniny (na 5 kg hovězího). Spojíme vše do- 


135 





hromady, osolíme, přidáme 10 dkg pepře, 5 dkg papriky a 
20 dkg kmínu; rozumi se, že všechno koření musí býti 
jemně utlučeno. Přimísíme ještě několik stroužků syrového 
česneku, jejž oloupáme a rozsekáme. Znovu vše sekáme 
několik minut a pomalu přiléváme 1 litr vody. Naplníme 
pak střeva jako v předešlém případě, dáme je na dva dny 
do udirny a vaříme pak 5 minut ve vodě, načež se ne- 
chají vystydnouti. © 
Svýcarské uzenky. 


3 kg prasečích oušek, kůží a masa z vepřové kýty (vše 
ve stejném množství) necháme hodinu ležeti v horké vodě. 
Pak vyndáme maso i kůže, osušíme, posypeme solí a led- 
kem, načež se nechá vše odpočívati v soli 6 dní. Maso, 
kůže i ouška se vaří ve vodě, zbaví kostí a rozkráji na 
dlouhé kousky. 

Rozsekáme zvláště 2 kg syrového vepřového masa a 80 
dkg slaniny, smícháme dohromady, přisypeme hrst soli, ká- 
vovou lžičku ledku, 2 lžičky pepře, 1 lžičku papriky, 4 lžičku 
muškátového oříšku, tolikéž skořice, hřebíčku a 12 dkg 
sekané cibule. Rozsekáme vše znovu, spojíme různá masa 
dohromady a naplníme prostřední, čistá střeva. Zavážeme 
je dobře a dáme do udírny na 2 dny. Pak se vaří ve vodé 
10 minut a obalí do ubrousku, v němž vychladnou. Tyto 
uzenky se podávají studené a rozkrájené. 
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Nadívaný krocan. 


Krocan neb krůta se obyčejně peče ať na rožni či v troubě. 
Prošpikuje se nebo obalí slaninou a musí se péci 1'/, ho- 
diny. Můžeme jej nadivati masovou kaší, kaštany, houbami, 
jaterní nádivkou s cibulí a petrželí atd. Největší lahůdkou 
je krocan s nádivkou lanýžovou, která se připraví takto: 

Rozsekáme jemně syrové lanýže, z nichž část dáme na 
- kuthan se solí, kořením a kouskem másla a necháme sma- 
žiti na prudkém ohni 10 minut, pak přidáme ostatní sekané 
lanýže s rozmačkaným krocaním tukem a slaninou rovněž 
rozmačkanou. Když jsme vše nechali vychladnouti, nadiváme 
krocana, který nemá býti příliš tučný, spíše masitý. Také 
můžeme prostě rozmačkati syrové, oloupané lanýže s čer- 
stvou slaninou a tuto nádivku prolisovati. 

Krocan naplněný nádivkou se zašije, ováže a obalí do 
mastného papíru, načež se peče na rožni a polévá máslem. 
Když je skoro hotový, rozbalí se, osolí a sejme s rožně. 
Podává se s lanýžovou omáčkou anebo s opečenými hou- 
stičkami a okořeněnými lanýži vařenými ve víně. Rozumí 
se, že lze jej péci podobným způsobem v troubě. V tom 
případě se peče zvolna, a omáčka se doplní jíškou se se- 
kanými lanýži. 


SF, 0. Fv "p" 69700 


Krocaní drůbky. 
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Drůbky z krocana jsou: křídla, krk, nohy, játra, srdce a 
žaludek. Vše se spaří, očistí a vloží do kuthanu s kouskem 
másla, svazkem petržele, cibulí, stroužkem česneku, 2 hře- 

- bíčky, dymiánem, bobkovým listem, houbami. Drůbky se 
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odusí do měkka a pak zapraží lžicí mouky, zalije vodou 
neb polévkou, osolí a opepří. Nechají se ještě povařili až 
omáčka zhoustne. Před upotřebením odstraní se svazek 
petržele s kořením a přidají 3 rozředěné žloutky. Omáčka 
se již nenechá vařiti, stačí, je-li dobře rozmíchána. 


Ragoůt z krocana. 


Očistíme drůbky ze dvou krocanů a spaříme je vařící 
vodou, při čemž odstraníme játra. Krčky, křídla a žaludky 
dáme do kuthanu, v němž je rozsekaná slanina a rozkrá- 
jená cibule. Osolíme je, opepříme a opečeme na mírném 
ohni. Když jsou opečené, zalijí se polovinou bílého vína a 
polovinou polévky, aby byly pokryty. Přidá se svazek pelr- 
žele s dymiánem a bobkovým listem, a drůbky se dusí dále 
na mírném ohni, až se omáčka do tří čtvrtin vyvaří. Drůbky 
se vyndají, upraví a dají znovu do kuthanu, kam se vlije 
na ně procezená omáčka. Přidáme 25 dkg prané rýže osu- 
šené na sítě, 10 dkg syrové šunky rozkrájené na kostky a 
5— 6 lžic rajské omáčky. Kuthan postavíme znovu na plotnu 
a přikryjeme pokličkou. Když se omáčka povařila, odstavíme 
kuthan na kraj a dáme žhavé uhlí na pokličku. Ragoůt se 
vaří 25 minut a hned podává. 


Pečená kuřata. 


Cistá kuřata ovázaná a obložená slaninou se obalí mast- 
ným papírem a dají na hodinu péci do trouby nebo na ro- 
žeň, při Čemž je nutno je polévati. Když jsou skoro hotová, 
odstraníme papír i slaninu, aby se mohla prsa do zlatova 
opéci. Pečeme-li kuřata v troubě, musíme dbáti, aby ne- 
plavala v omastku, proto je výhodno, položiti je na mřížky 
a s těmito postaviti je do pekáče. Je třeba ovšem je po- 
lévati máslem z pekáče a obraceti. Poněvadž máslo se ne- 
smí připáliti, doporučuje se přilíti občas trochu teplé vody. 

Na rožni lze opéci malá kuřata za 14—15 minut; polévají 
se máslem a mohou se naplniti před pečením následující 
nádivkou. Na každé kuře vezmeme 15 dkg másla, jež roze- 
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treme s čerstvě strouhanou houskou a utvoříme tuhé těsto, 
načež přidáme sůl a sekanou petržel. Touto nádivkou se 
kuřata naplní, ováží a napíchnou na rožeň. Nadiívají se též 
nádivkou z lanýžů, kaštanů, oliv neb nádivkou anglickou. 


Zadělávané kuře. 


Kuře se rozkrájí a vloží do kuthanu na prudký oheň 
s kouskem másla, houbami, soli, pepřem, svazkem petržele, 
s bobkovým listem a dymiánem. Opeče se rychle za 10 
minut, při Čemž se nesmí od něho odejiti. Pak se přisype 
trochu mouky, přidá kousek másla, přileje polévka s bílým 
vínem anebo pouhá polévka či jenom voda a míchá se, až 
přijde omáčka do varu. Potom odstavíme kuthan s plotny 
a procedime omáčku a doplníme ji žloutky s citronovou 
šťávou. 

Kuřata s rajskou omáčkou. 


Vykucháme a opálime dvě kuřata; vybereme kosti z pr- 
sou a místo nich vsuneme do kuřete kousek másla s pe- 
přem, solí a citronovou šťávou. Odstraníme krčky, zavážeme 
kuřata a položíme jim řízky citronu na prsa. Pak je vloží- 
me do kuthanu, pokryjeme kousky slaniny a pečeme nejvýše 
hodinu se žhavým uhlím na poklíčce v otevřené troubě. 
Posléze je rozvážeme a podáváme s rajskou omáčkou. 


I. Kuře s podpouštkou. 


Vykucháme, očistíme dvě obyčejná masitá kuřata a opá- 
líme na nich chloupky. Pak je rozkrájíme, namočíme do 
studené vody a na konec spaříme. Přidáme k nim též játra 
a rozpůlený, vyčistěný žaludek. Vykapeme z kuřet vodu a 
vložíme je do kuthanu s větším kouskem másla a Ižicí 
mouky, načež mícháme, až se máslo úplně rozpustí. Polije- 
me vše polévkou nebo sklenkou vody, přidáme svazek pe- 
tržele, cibuli, dva hřebíčky, houby a šalotky. Doděláme ku- 
řata na mírném ohni a políváme je tak, aby byla pod vo- 
dou. Když jsou kuřata měkká, procedíme omáčku. Je-li jí 
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příliš mnoho, necháme ji povařiti, je-li ji málo, přidáme po- 
lévky neb vody. Před upotřebením přimícháme tři žloutky 
a citronovou šťávu. 


I. Kuře s podpouštkou. 


Dvě prostřední kuřata rozkrájíme, každé na pět dílů. Ne- 
cháme je močiti 10 minut ve studené vodě s krčky, křídly 
a všemi kostmi. Vykapeme z nich vodu, vložíme je do kut- 
hanu a polijeme vlažnou vodou s bílým vínem, aby byla 
pokryta; přidáme sůl, čerstvé houby a necháme tekutinu 
vařiti, při čemž sbíráme pěnu. 

Prsa a ostatní maso vyndáme dříve než stehna. Dáme 
je pak vykapati na cedník, ale tekutinu uschováme. Maso 
polijeme studenou vodou, osušíme a dáme znovu do kut- 
hanu s kouskem másla, dvěma cibulemi, 20 dkg šunky roz- 
krájené na velké kostky. Dusíme vše 10 minut a zaprášíme 
pak dvěma lžicemi mouky, zalijeme polévkou z kuřat, při- 
dáme svazek petržele s dymiánem a bobkovým listem, hře- 
bíčky a pepř. Omáčka se nechá svařiti na třetinu. Když 
jsou kuřata skoro měkká, přidají se k nim křídla a prsa, 
jakož i čerstvé houby. Omáčka se vaří ještě 10—12 minut. 
Sebere se sní mastnota, procedí se a doplní 3 žloutky s ci- 
tronovou šťávou, kouskem másla a špičkou muškátového 
oříšku. Kuřata se mohou podávati s rýží obložená houbami, 
s omáčkou ve zvláštní nádobě. 


Kuře a la marengo. 


Rozkrájíme osolené kuře jako v předešlém případě a 
dáme je do kuthanu s 12 dkg oleje. Nejdříve tam vložíme 
stehna a za 5 minut ostatní maso. Kuře se musí na oleji 
osmažiti do zlatova. Dříve než změkne, přidáme k němu 
svazek petržele s cibulí, dymiánem a bobkovým listem. Mů- 
žeme též přidati houby, ba i krájené lanýže. Když je vše 
měkké, upravíme kuře na mísu a uděláme italskou omáčku 
ze sekaných hub, petržele a cibulky, jež dáme dohromady 
s kouskem másla ve velikosti ořechu, s půl sklenkou bí- 
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lého vína a dvěma lžicemi oleje, na němž jsme smažili 
kuře. Omáčku ohřejeme a ustavičně mícháme, zejména při 
přilévání oleje, aby se nesrazila. Pak se teprve vlije na 
kuře, které musí býti zatím v teple. 


Nadívané kuře. 


Vezmeme játra z kuřete, slaninu, houby neb lanýže a 
jemné bylinky, rozsekáme vše s pepřem, solí a kořením, 
načež rozmícháme dobře a nadíváme touto nádivkou ku- 
řata, jež potom opečeme na rožni neb v troubě.' Podávají 
se s macedonskou neb jinou ostrou omáčkou. 


Kuře na měšťanský způsob. 


Do kuthanu dáme kousek másla, mrkev, cibuli rozkrájenou, 
dymián, bobkový list a trochu soli. Vložíme do toho kuře 
v celku a udusíme je na mírném ohni se žhavým uhlím na 
pokličce. Za hodinu přilijeme sklenku bílého vína. S omáčky 
sebereme mastnotu, procedíme ji a vlijeme na kuře. 


Anglická kuřata. 


Rozkrájíme tři kuřata, každé na pět dílů. Mezitím vyma- 
žeme silné máslem kuthan a vyložíme rozkrájenou cibulí; 
na tuto vrstvu narovnáme kousky kuřat i s křídly a kostmi, 
osolíme, opepříme, přidáme svazek petržele a dusíme vše 
na mírném ohni se žhavým uhlím na pokličce. Avšak ani 
cibule ani kuřata se nesmí zbarviti. 

Kdyz jsou nejměkčí kousky hotové, vyndáme je a upra- 
víme na mísu; přidáme pak k cibuli několik lžic svařeného 
bešamelu, necháme povařiti, odstraníme svazek petržele a 
spojíme vše kouskem másla. Pak vložíme kuřata do omáčky, 
necháme je ohřáti, nikoliv však vařili, upravíme na mísu a 
polijeme omáčkou. Podáváme k nim smaženou housku. 


I Kuřata s houbami. 


Osmažíme na másle 2 lžíce sekané cibulky,.k níž při- 
dáme asi 15 čerstvých sekaných hub, jež necháme dusiti 
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až pustí šťávu. Přimísíme 2 hrsti sekaných lanýžů, trochu 
vína a stroužek česneku. Pokryjeme kuthan pokličkou a 
svaříme víno na polovinu. Osolíme, opepříme vše, přidáme 
špetku zelené petržele, spojíme dohromady hnědou omáč- 
kou, necháme tekutinu povařiti a pak odstavíme. 

Opálíme a rozkrájíme dvě malá kuřata. Stehna, kostru a 
křídla dáme do kuthanu s rozškvařenou slaninou, se svaz- 
kem petržele s dymiánem a bobkovým listem, se stroužkem 
česneku. Osolíme vše, opepříme, opečeme na polo za 
častého obracení, pak přidáme prsa i ostatní maso a do- 
děláme kuřata na mírném ohni. 

Vykapeme z nich omastek a polijeme je bílým vínem. 
Tekutinu prudce svaříme a kuřata pokapeme troškou ma- 
sového výtažku, načež je podáváme na teplé míse s hou- 
bami. 


II. Kuřata s houbami. 


Mladá kuřata rozčtvrtime a stehna s kostmi vložíme do 
kuthanu, který je silně vymazaný máslem a obložený vrstvou 
syrových čerstvých, sekaných hub a cibule. Tuto vrstvu 
kuřat posypeme opět houbami a cibulí, přidáme svazek 
zelené petržele a uzavřeme kuthan hermeticky. Postavíme 
jej na prudký oheň a zatižíme pokličku žhavým uhlím. Za 
45 minut přidáme prsa i ostatní maso z kuřat a necháme 
vše dodělati. Před upotřebením pokapeme kuřata rozpuště- 
ným výtažkem z masa. 


Kuřata a la valencienne. 


Rozkrájíme dvě kuřata jako na podpouštku, dáme je do 
kuthanurse syrovou, krájenou šunkou a sádlem neb olejem. 
Osolíme, opepříme a opečeme kuřata do růžova. Pak je 
vyndáme i se šunkou. 

K omastku do kuthanu přisypeme sekanou cibuli a ne- 
cháme ji osmažiti, načež přidáme 25 dkg syrové, neprané 
rýže. Micháme rýži na plotně 2 minuty a polijeme ji půl 
litrem polévky. Pak přidáme 2 sekaná jablíčka rajská bez 
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kůže a jadérek, papriku loupanou a krájenou, po případě 
též rozkrájené artičoky. Položíme do rýže kuřata i šunku 
a dodusíme je bez míchání, při čemž přiléváme občas 
trochu polévky. Kuřata i rýže musí býti zároveň měkká; 
na konec ragoůt opepříme. 


Saharská kuřata. 


Opálíme chloupky na dvou prostředních kuřatech. Játra 
a žaludky rozsekáme s 50 dkg libového skopového masa. 
Přidáme sekanou cibuli, sůl, pepř, papriku, zázvor tlučený, 
hrst strouhané housky, celé vejce. Haši dobře promícháme 
a rozdělíme na několik menších dílů. Z těch uděláme kne- 
dlíčky asi jako ořech velké a obalíme je v mouce. Roz- 
krájená kuřata i s kostmi dáme do kuthanu zároveň s 3—4 
malými cibulkami, svazkem petržele zelené, 2 Ižicemi sádla. 
Opečeme je do zlatova, osolíme, opepříme, posypeme 2 
lzicemi mouky a zalijeme polévkou. Přidáme kávovou lžičku 
pepře a povaříme vše za ustavičného míchání. Po prvním 
varu odstavíme kuřata na mírný oheň a dáme žhavé uhlí 
na pokličku. Když jsou kuřata skoro měkká, přimísíme 
k nim knedlíčky a necháme zvolna dodělati. Podávají se 
S procezenou omáčkou a s knedlíčky. 


Kuřata na paprice. 


Kuřata, na nichž jsme opálili chloupky, rozdělíme každé 
na pět částí a kostru rozpůlíme. Maso posypeme paprikou 
a vložíme do kuthanu s křídélky, bílou, rozkrájenou cibulí, 
15 dkg syrové šunky rovněž nakrájené na kostky; osolíme 
vše, opepříme a opečeme na mírném ohni. Když maso 
pustilo šťávu, polije se několika lžicemi výtažku masového 
a dodělá se. Ku konci přilijeme asi sklenku kyselé sme- 
tany a za 10—12 minut můžeme kuřata podávati. Omáčka 
se povaří na prudkém ohni za ustavičného míchání. Když 
je hotova, přidá se k ní špetka papriky, citronová šťáva, 
kousek másla a procedí se na kuřata, 
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Tyrolská kuřata. 


Dvě prostřední kuřata rozkrájíme jako v předešlém pří- 
padě a kostry rozpůlíme. Žalím osmažíme na oleji dvě ci- 
bule rozkrájené a vložíme do nich nejprve stehna z kuřat, 
aby se opekla, pak teprve prsa a kostry. Osolíme kuřata, 
opepříme a když jsou do tří čtvrtin hotová, přidáme k nim 
3 velká rozčtvrcená rajská jablíčka, 25 dkg syrové šunky 
rozkrájené na kostky a konečně svazek zelené petržele 
s bobkovým listem a dymiánem, jakož i stroužek česneku. 
Kuřata pokapeme masovým výtažkem a doděláme se žha- 
vým uhlím na pokličce. Před upotřebením odstraníme sva- 
zek petržele s kořením. 


Kuřata a la Monaco. 


Velká kuřata rozkrájíme každé na šest kousků a kostry 
rozpůlíme. Stehna, kostry a křidélka osmažíme při mírném 
ohni na másle neb na oleji. Když jsou skoro hotová, při- 
dáme prsa i ostatní maso, osolíme a opepříme. Za několik 
minut polijeme kuřata bílým vínem a necháme tekutinu po- 
vařiti. 

Mezi tím rozkrájíme dvě cibule a dáme je do kuthanu 
se stroužkem česneku, aby se zvolna zpěnily na másle, 
nikoliv však zbarvily. Přidáme k nim 5—4 rozkrájená raj- 
ská jablíčka, necháme ragoůt dusiti na prudkém ohni, aby 
jablíčka pustila rychle šťávu, a pak teprve vložíme do něho 
kuřata. Pokapeme vše hnědou omáčkou, necháme povařiti 
a podáváme ragoůt obložené vařenou šunkou s osmaženými 
houskami. 


Italská kuřata smažená. 


Tři malá kuřata rozdělíme každé na pět kousků, osolíme 
je, opepříme, pokapeme olejem a citronovou šťávou. Při- 
dáme k nim rozkrájenou cibuli a špetku zelené petržele. 
Necháme je odležeti, občas obrátíme a za hodinu dáme © 
vykapati na síto. Pak teprve je obalíme v mouce, vejci a 
strouhané housce a ponoříme do rozpáleného omastku. 
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Smažiti se mají však na mírném ohni. Zdobí se smaženou 
petrželí a podává se k nim rajská omáčka. 


Jarní kuře. 


Pěkné kuře se ováže a vloží do kuthanu, kam dáme 20 
dkg sekané slaniny. Když se opeče, přidáme k němu malé 
mrkvičky, cibulky, 20 dkg naloženého a spařeného vepřo- 
vého masa rozkrájeného na kostky. Osolíme, opepříme a 
odstavime kuthan na mírný oheň se žhavým uhlím na po- 
kličce. Tak se kuře zvolna dodělá. Za 20 minut přisypeme 
dvě hrsti zeleného hrášku, a jakmile je měkký, vyndáme 
kuře. Rozvážeme je a obložíme zeleninou. Omáčka se může 
doplniti jinou slabou omáčkou a za dvě minuty procediti 
na kuře. 

Kuře s rýží. 

Vykuchanému a opálenému kuřeti zlomíme kliční kost a 
nadijeme je kouskem sekaného hovězího morku. Ovážeme 
je, nožičky vstrčíme dovnitř a prošpikujeme na prsou jem- 
nou slaninou. Mezi tím vyložíme kuthan zeleninou a kousky 
špeku, dáme tam kuře a zalijeme je silnou polévkou. Při- 
kryjeme kuthan pokličkou a necháme tekutinu povařiti na 
prudkém ohni. Pak znovu polijeme kuře asi do třetiny po- 
lévkou a bílým vínem, odtáhneme kuthan na mírný oheň a 
doděláme kuře zvolna. Podává se s rýží, připravenou na 
italský způsob. 

Salát z kuřat. 


Vezmeme maso ze dvou vařených kuřat, odstraníme kosti 
a kůže, rozdělíme je na kousky, osolíme, opepříme, poli- 
jeme olejem a octem, posypeme špetkou sekaného estra- 
gonu. Z pěti žloutků a '/,; litru oleje připravíme mayonésu, 
k níž přimísíme několik lžic tekutého rosolu. 

Pyramidovou formu postavíme do menší kádě a obložime 
sekaným ledem, načež ji naplníme po vrstvách kousky drů- 
beže střídavě s mayonésou, kapary neb okurkami a sole- 
nými olivami bez pecek. Za hodinu vyklopíme formu po- 
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mocí teplé vody a podáváme salát na studené míse politý 
mayonésou. Může se zdobiti ančovičkami, kapary a okur- 
kami neb olivami. Do středu se postaví srdéčko z hlávky 
salátu a kolem dokola se salát obloží čtvrtkami tvrdých 
vajec s rosolem. 


Pařížský kapoun. 


Vybereme krásného velkého kapouna, jejž vykucháme, 
aniž bychom odstranili tuk ze zadní části. Lanýže, nepříliš 
velké, uvaříme s troškou madeirského vína a pak rozsekáme 
s 20 dkg sekaného loje z hovězí ledviny. Přidáme 15 dkg 
bílé, strouhané housky, 2 vejce, špetku soli a pepře. Touto 
nádivkou nadijeme kapouna a ovážeme jej. Na vrchu po- 
třeme jej citronem a přikryjeme slaninou. Vloží se do kut- 
hanu na kusy slaniny a rozkrájenou zeleninu, Polije se bílým 
vínem, pokryje mastným papírem a upeče na mírném ohni. 
Podává se se světlou omáčkou obložený lanýží. 


Provencalský kapoun. 


Ovážeme kapouna, obložíme jej špekem a dáme do kut- - 


hanu, kam vlijeme teplou, procezenou, ale mastnou polévku 
tak, aby byl potopen. Přidáme koření a vaříme kapouna 
zvolna 1'/, hodiny. 

25 minut před upotřebením osmažíme na másle 2 lžíce 
sekané cibulky, smícháme ji s velkým oloupaným a rozse- 
kaným rajským jabličkem a za dvě minuty přisypeme 50 
dkg prané, vykapané rýže. Procezený, ale mastný odvar z ka- 
pouna vlijeme na rýži, jejíž povrch musí tekutina asi tři- 
kráte přesahovati. Přidáme špičku šafránu a zelenou petržel. 
Kuthan se přikryje, a rýže se vaří pod pokličkou 40 minut. 


Musí býti měkká a přece nerozvařená. Tehdy přimísíme - 


k ní trochu muškátového oříšku a podáváme kapouna s rýží. 


Kapoun a la Montmorency. 


Vykuchaného a opáleného kapouna prošpikujeme na 
prsou a naplníme nádivkou z jater a špeku na kostky na- 
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krájeného (obé má býti na polo vařené), jakož i čtvrtkami 
vajec a sešijeme. Připravuje se stejně jako fricandeau. 
Slepice s rýží. 

Vykuchanou a upravenou slepici dáme do hrnce slané 
vody, aby byla úplně potopena. Přihodíme svazeček dymi- 
ánu, bobkového listu a pár hřebíčků, tři cibule, dvě mrkve 
a špek v kouscích. Když je slepice do tří čtvrtin vařená, 
odstraníme cibule, mrkve i svazek koření a přidáme k ní 
V, kg dobře vyprané rýže. Slepice se vyndá až je rýže 
měkká a tekutina úplně vyvařená. 

Kohout se připravuje týmž způsobem. Odvar kohouta 
i slepice je výbornou polévkou pro nemocné i dobrým pří- 
pravkem pro omáčky a ragoůt. 

Také lze připraviti slepici s rýží tím způsobem, že ji dáme 
do kuthanu na drobně rozkrájenou slaninu a přisypeme 
k ní 12 dkg rýže, pepř, sůl, zelenou petržel s bobkovým 
listem a dymiánem. Zalijeme polévkou, již postupně přiléváme. 

Můžeme vařiti zvláště slepici a rýži s polévkou. Slepice 
se vaří pomalu a dlouho s malým kouskem másla a dvěma 
sběračkami slané pepřené polévky. Když je vše uvařené, po- 
dává se slepice s rýži a šťávou z drůbeže. 


Vařený kapoun. 


Dáme vařiti vodu v takovém množství, aby pokryla úplně 
kapouna. Přidáme k ní hrst soli a zelenou petržel. Když 
se voda vaří, ponoříme do ní kapouna, přikryjeme nádobu 
pokličkou, již zatížíme, odsuneme ji na kraj plotny, ale 0- 
patrně, aby se tekutina nepřestala vařiti. Vaříme kapouna 
1—1'/, hodiny podle velikosti. Narovnáme jej pak na mísu 
s citonem a zelenou petrželí, pošleme k němu na stůl 
celerovou neb vodnicovou kaši a světlou omáčku. 


Galantýna z drůbeže. 


Stáhneme opatrně kůži s prostředního kapouna a odstra- 
níme kosti. Vybereme maso ze stehen i prsou; maso z pr- 
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sou rozkrájíme na kostky a smícháme se stejným množ- 
stvím uzeného jazyku a slaniny (obé musí být vařeno a 
rozkrájeno). Přidáme k masu 5—6 loupaných, syrových la- 
nýzů, rozkrájených taktéž na kostky, osolíme, okořeníme a 
polijeme směs madeirským vínem. 

Maso ze stehen rozsekáme jemně s libovým masem te- 
lecím a smícháme se stejným množstvím slaniny rovnéž 
sekané. Osolíme, opepříme kaši a prolisujeme ji. Dáme ji 
pak dohromady s jazykem, lanýží a ostatním masem. 

Touto směsí naplníme kůži z kapouna, sešijeme po délce, 
zabalíme ji do ubrousku, ovážeme a paříme 1*/, hodiny 
v polévce připravené z kostí kapouních. Galantýna se vyndá 
a vybalí, ale po chvíli opět zabalí do téhož obrousku a ne- 
chá vychladnouti pod těžítkem. Podává se celá neb krájená 
se smaženými houskami a rosolem. Galantýna z krocana 
se připravuje taktéž. 


Italské kobližky z drůbeže. 


20 dkg uvařeného bílého masa z drůbeže a 15 dkg libové 
vařené šunky drobně rozkrájíme a dáme do kuthanu. Záro- 
veň roztrouháme 10 dkg čerstvého parmesánu, jejž smí- 
cháme s polovinou vařeného, vychladlého telecího mozku. 
Vše spojíme dohromady a tvoříme knedlíčky asi jako ořech 
velké. Balime je lehce v mouce a namáčíme v těstě na 
smažení, pak házíme na pánev do omastku. Když je těsto 
suché, pěkně osmažené, dají se kobližky vykapati. 


Mayonésa z drůbeže. 


Kousky studené, pečené drůbeže se upraví na mísu s tvr- 
dými vejci ve čtvrtkách, anČovičkami, kapary, okurkami, je- 
mně sekanými bylinkami a srdéčkem hlávkového salátu u- 
prostřed. 

Mezitím utřeme dva žloutky s troškou citronové šťávy, 
solí a pepřem. Vše dobře smícháme a pomalu přiléváme 
2 lžíce jemného oleje. Když je směs promíchaná, přidáme 
ještě trochu citronové šťávy a vlijeme ji na studenou drů- 
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bež. Týmž způsobem se připravuje mayonésa z ryb. Lze ji 
též nahraditi jemným olejem s octem, solí a pepřem, který 
se sice ohřeje, ale nesmí vařili. 


Ragoůt z drůbeže. 


Vařená drůbež se rozkrájí a dá do kuthanu s jíškou. 
Přilijeme polévky, necháme zvolna vařiti a přidáme na ko- 
nec rozkrájené okurky. 


Holubi pečení. 


Několik holubů vykuchaných a opálených očistíme, pře- 
vážeme a obložíme špekem. Dáme pod ně lisí vinné révy 
a pečeme je půl hodiny. 


Nadívaní holubi. 


Rozřízneme holuby, rozsekáme jejich játra s kouskem 
slaniny, ostrouhanou houskou,houbamia dvěma žloutky (houby 
mohou býti nahraženy lanýži). Vše se rozseká, posype pe- 
přem a kořením. Holubi se naplní touto nádivkou a dají 
péci v máslem vymazané nádobě do trouby. Omáčka se 
zakape citronem a vlije na holuby. 


Holubi na roštu. 


Holubi se připraví jako v předešlém případě, ft. i. roz- 
říznou se, ale tak, aby půlky nebyly odděleny a kosti se 
nezlámaly. Pokapeme je olejem nebo rozpuštěným máslem 
a posypeme sekanými houbami, petrželí a cibulkou, soli, 
pepřem a na konec strouhanou houskou. Dáme je na rošt 
a opečeme při mírném ohni až dostanou zlatou barvu. Po- 
dávají se s pikantní omáčkou. 


Holubi na špeku. 


Holubi se upraví obvyklým způsobem a vloží do kuthanu 
s větším kouskem másla, několika plátky špeku, solí, pe- 
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přem a kořením. Při pečení se občas obrátí, a když jsou 
hotové, položí se na řízky slaniny na mísu a polijí šťávou. Ob- 
kládají se houstičkami osmaženými na másle a zdobí ci- 
tronem. 

Holubi a la tartare. 


Očistime holuby a opálíme chloupky, načež je rozřízneme 
a potřeme máslem. Obalíme je ve strouhané střídě z housky 
smíchané s jemnými bylinkami sekanými, osolenými a ope- 
přenými. Holubi se dají opéci na rošt při mírném ohni, a 
když dostanou pěknou barvu, podávají se s omáčkou a la 
tartare. 
Holubi na víně. 


Holubi se připraví jako na nadívání; vloží se do nich 
játra, a nožičky se obrátí dovnitř. Opečeme je na másle a 
vyndáme. Do téhož másla hodíme vymočenou slaninu roz- 
krájenou na drobné kostky. Když slanina zarůžoví, vytáhne- 
me ji. Z téhož másla uděláme jíšku, vložíme do ní holuby 
i se slaninou, zalijeme polovinou polévky a polovinou vína. 
Nemáme-li polévky, stačí přilíti vodu. Přidáme svazek pe- 
tržele s dymiánem a bobkovým listem, sůl, pepř, koření a 
malé cibulky na másle osmažené. Vše se dohromady do- 
dělá na mírném ohni a omáčka pak procedí. 


Holubi s hráškem. 


Připraví se stejně jako v předešlém případě. Když máme 
holuby do růžova opečené, přidáme k nim zelený hrášek 
se svazkem petržele, dymiánu a bobkového listu. Pečeme 
je dále a pak zaprášíme moukou, zalijeme polévkou a do- 
děláme na mírném ohni, načež se omáčka procedí. Holubi 
mohou se připraviti zvláště a pak podávati s hráškem po 
anglicku polité svou šťávou. 


Dušení holubi. 


Holubi se dají opéci na másle a pak se k nim přidá 
světlá jíška, do které dáme několik malých cibulek, přili- 
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jeme sklenku bílého vína a trochu polévky, načež udusíme 
v ní holuby s bobkovým listem, hřebíčkem, dymiánem a za- 
lijeme na konec octem, a pak omáčku procedíme. 


Holubi s podpouštkou. 


Máme-li velké holuby, rozkrájíme je na čtyři díly, kdežto 
malé rozpůlíme. Upravíme je pak stejně jako kuře s pod- 
pouštkou. 

Holubi a la valencienne. 


50 dkg syrové šunky necháme hodinu močiti, pak vysu- 
šíme a rozkrájíme na drobné kostky. 

Zároveň rozkrájíme 5 holuby a dáme je do ohnivzdorné 
nádoby, osolíme, opepříme. Opečeme je na másle neb na 
sádle*při mírném ohni. Když jsou do zlatova opečené, přidá 
se k nim šunka a za pět minut se vyndají i se šunkou, 
omastek však zůstane v nádobě. Přimísíme k němu 50 dkg 
prané rýže, která se hodinu sušila na sítě. Dusime ji ně- 
kolik vteřin, pak zalijeme polévkou, která musí býti asi 
třikráte tak vysoko jako rýže. 

Uvaříme tekutinu, přidáme holuby a šunku, svázek petr- 
žele s dymiánem a bobkovým listem, špetku pepře. Po pěti 
minutách varu přikryjeme kuthan pokličkou a odtáhneme 
na kraj plotny. Když je rýže měkká, může se ragoůt po- 
dávati. 

Kachna na rožni. 


Kachna se nešpikuje slaninou, může se však nadívati. Po- 
dává se s cilronem v celku a s pikantní omáčkou. 


Kachna s hráškem. 


Opečeme kachnu na másle a vytáhneme ji, když zarů- 
žověla. Uděláme jíšku a zalijeme ji polévkou. Dáme znovu 
kachnu na pekáč s litrem hrášku, svazkem petržele s dy- 
miánem a bobkovým listem, pepřem a solí, doděláme ji 
na mírném ohni a předkládáme, 
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Kachna s brukvemi. 


Vykucháme kachnu, opálíme na ní chloupky a ovážeme 
ji. Uděláme jíšku a dusíme v ní kachnu. Pak přilijeme dvě 
lžíce polévky nebo vody. V posledním případě přidáme sůl, 
pepř a bobkový list. Obrátime kachnu, a když se tekutina 
vaří, přidáme svazek zelené petržele s cibulí. Na másle o- 
dusíme brukve do žluta, necháme z nich vykapati omastek 
a přimísíme je ke kachně, když je tato do tří čtvrtin ho- 
tová. Doděláme vše na mírném ohni, sebereme mastnotu 
s omáčky a předkládáme. 


Kachna s olivami. 


Připravíme kachnu obvyklým způsobem, potřeme ji prsa 
citronovou šťávou a opečeme ji na másle. Když je do zla- 
tova opečená, přilijeme sběračku polévky. Mezitím spaříme 
olivy, vyndáme z nich pecky, ale necháme je v celku. Pak 
hodíme část oliv do omáčky ke kachně, kdyz je upečená a 
druhými ji obložíme. 


Kachna na francouzský způsob. 


Hlavičky čerstvých hříbků rozsekáme a kořínky dáme stra- 
nou. Mezitím vykucháme větší kachnu, naplníme ji haší, při- 
pravenou ze sekané slaniny, kořínků ze hřibů, špetky ci- 
bule, petržele, vařené šunky, ančoviček, sekaných vařených 
jater z kachny a hrsti strouhané housky. 

Opečeme kachnu na másle; když je skoro hotová, při- 
misíme k ní hlavičky z hříbků osolené a opepřené a do- 
děláme vše dohromady. Kachnu upravíme na mísu, hříbky 
spojíme s troškou rozpuštěného masového výtažku, přidá- 
me špičku česneku, sekaného s petrželí a obložíme tím 
vším kachnu. 


Pečená husa. 


Husa se peče alespoň dvě hodiny. Polévá se vlastním 
omastkem a posype solí. Lze ji také nadívati následujícím 
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způsobem: Vezmeme večené kaštany, oloupáme je a Část 
vložime do kuthanu se sekanými husími játry, kouskem 
másla, petrželi, cibulkou a špičkou česneku (vše musí být 
rozsekáno). Asi čtvrt hodiny vše smažíme dohromady a po- 
sléze naplníme touto nádivkou a sešijeme husu. Zbývající 
kaštany rozvaříme s půl sklenkou bílého vina, dvěma lžicemi 
masového výtažku nebo polévky a troškou soli. Uděláme 
z nich hustou omáčku a podáváme ji k huse. 


Husa na anglický způsob. 


Mladá husička se může jisti pouze pečená na rožni nebo 
v troubě. Do kuthanu dáme 40—50 dkg ostrouhané housky 
rozmočené a vytlačené. Přidáme k ní 2 hrstě loje z hovězí 
neb telecí ledviny, sůl, pepř, špetku syrové cibule, sekanou 
mátu a petržel. Spojíme vše dvěma žloutky, dobře promí- 
cháme a naplníme husu. Převážeme ji, obalíme mastným 
papírem a pečeme */, hodiny. Polévá se máslem a podává 
s omáčkou z máty peprné. 


Husí drůbky. 


Očistiíme dvoje drůbky a dáme je do čistého huthanu 
s dvěma cibulkami, mrkví, svazkem petržele s dymiánem a 
bobkovým listem, pokryjeme vše úplně polévkou a bílým 
vínem, necháme tekutinu povařiti a odtáhneme kuthan na 
kraj plotny. Drůbky se zvolna dodělají. Mezitím uděláme 
jišku z 12 dkg másla a tolikéž mouky. Mícháme ji na mír- 
ném ohni, aby se nezbarvila a rozředíme procezeným od- 
varem z drůbků. Omáčka se míchá až přijde do varu a pak 
se odstaví na kraj plotny. Za 10 minut se s ní sebere mast- 
nota, přimísí se drůbky, přidá svazek petržele s dymiánem 
a bobkovým listem, který se pak odstraní a maso se po- 
vaří v omáčce, již doplníme na konec 2—3 žloutky, něko- 
lika vařenými smržemi, pepřem, sekanou petrželí a citro- 
novou šťávou. 

Lastury z husích jater. 


Polovinu nebo tři čtvrtiny husich jater rozkrájíme na 
drobné kostky a vložíme do kuthanu s vařenými lanýži, 
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kterých má býti polovina v poměru k játrům. Osolíme, o- 
pepříme a spojíme vše troškou dobrého bešamelu vařeného 
s odvarem z lanýžů a troškou masového výtažku. Touto 
směsí naplníme lastury, uhladíme je na povrchu a posýy- 
peme strouhanou houskou. Pokropíme je rozpuštěným má- 
slem a podáváme na ubrousku. 


Krokety z husích jater. 


Z poloviny vařených, vychladlých jater uděláme ragott, 
k němuž přimísíme vařené lanýže (třetinu v poměru k já- 
trům) rozkrájené jako játra. Spojíme vše dobrým bešame- 
lem vařeným s lanýži a masovým výtažkem a necháme vy- 
chladnouti na ledu. Nabíráme směs lžicí po malých částech 
asi jako ořech velikých, utvoříme jakési hruštičky, jež o- 
balime ve vařené rýži (risottu), pak ve strouhané housce, 
šlehaném vejci a opět v housce. Osmažíme je do zlatova 
a podáváme na ubrousku s petrželí a lanýži. 


Elsaské řízky z jater. 


Rozkrájíme malá husí játra syrová, osolíme je, opepříme, 
obalíme je v mouce a narovnáme na pánev s horkým má- 
slem. Osmažíme je po obou stranách a sundáme ihned 
s pánve. Na téže pánvi osmažíme 2 lžíce sekané cibulky, 
přimísíme 5—6 sekaných hub, a když tyto pustily šťávu, o- 
solíme je a opepříme. Zalijeme cibulku a houby madeir- 
ským vínem a hnědou omáčkou. Necháme několik minut 
omáčku povařiti, načež vložíme do ní řízky jater. Ohřejeme 
je, aniž by se již omáčka vařila, upravíme na mísu a po- 
lijeme omáčkou. 
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Pečený jelen. 


Maso jelena, který je starší tří lel, je tvrdé a nezáživné. 
Nejlepší maso mají mladí jeleni z obor, ale i to musíme 
marinovati a prošpikovati. Ledvina nebo ramínko z jelena 
se prošpikuje okořeněnou, naloženou slaninou dříve, než 
se dá na rožeň nebo do trouby. Polévá se marinádou, 0- 
mastek, který stéká s masa se sebere, přidá se k němu 
jiška, kapary, citronová šťáva a utvoří se omáčka, která se 
podává k masu. 


Jelen na víně. 


Jelení maso marinované se prošpikuje silně okořeněnými 
kousky slaniny. Vloží se do velkého kuthanu s máslem a 
opeče po obou stranách. Zalévá se polovinou polévky a 
polovinou červeného vína. Přidáme sůl, pepř, svazek petr- 
žele s dymiánem a bobkovým listem, houby nebo lanýže 
a dusíme v tom maso. Mezitím uděláme jíšku, rozmačkáme 
do ní ančovičky, přilejeme omáčku z jeleního masa, odkud 
vytáhneme svazek petržele s kořením. Před použitím zaka- 
peme omáčku, která musí býti silně kořeněna, citronovou 
šťávou. 

Srnčí pečeně. 


Ze srnčího odstraníme vrchní kůži, prošpikujeme maso 
slaninou a necháme dva dny ležeti v marinádě. Pak vytáh- 
neme máso a pečeme je na rožni neb v troubě. Podává 
se s pepřovou neb jinou ostrou omáčkou. Zcela mladé srnči 
maso nemusí se ani marinovati, je-li však srnec starší tří 
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let, má ležeti v marinádě 48 hodin. Poněvadž srnčí maso 
je dosti suché, je dobře prošpikovati je okořeněnou sla- 
ninou. 

Srnčí řízky neb kotlety. 


Prošpikujeme srnčí řízky neb kotlety slaninou a necháme 
marinovati jak výše uvedeno. Pak je polijeme dvěma sbě- 
račkami polévky, obložíme cibulemi, krájenou mrkví a svaz- 
kem petržele, s dymiánem a bobkovým listem. Srnčí se 
v tom nechá dusiti do měkka a podává se pak s pepřo- 
vou neb pikantní omáčkou. 


Srnčí kotlety s kaštanovou kaší. 


Srnčí kotlety naklepané a prošpikované osolíme, opep- 
říme a narovnáme do kuthanu vyloženého slaninou a ze- 
leninou. Polijeme je mastnou polévkou, aby bylo maso poto- 
peno, necháme polévku vyvařiti až na polovinu a odsta- 
víme kuthan na mírný oheň. Když jsou kotlety hotové, na- 
rovnáme je na mísu a doprostřed dáme kaštanovou kaši 
politou rozpuštěným máslem. Madeirská omáčka se podává 
ve zvláštní nádobě. 


Daňčí hřbet (polský způsob). 


Z daňčího hřbetu odstraníme kůži a necháme jej ležeti 
několik hodin ve vařené marinádě. Pak jej prošpikujeme 
po obou stranách slaninou a upečeme v troubě na másle 
s částí marinády, kterou jej často poléváme. 

Když jej chceme nésti na stůl, obložíme jej po obou 
stranách kulatými lanýži a houbami. Na každém konci se 
upraví hromádka kyselého zelí. S omáčky sebereme mast- 
notu a spojíme ji s několika lžicemi kyselé smetany. Ne- 
cháme povařiti ještě pár minut a pak procedíme omáčku 
do zvláštní nádoby. K tomuto způsobu nelze použíti masa 
obrostlého tukem. 


Daňčí řízky s portugalskou omáčkou. 


Cerstvé daňčí maso rozřežeme, odstraníme vrchní kůži 
a necháme ležeti 5—6 hodin ve vařené marinádě. Pak je 
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prošpikujeme na vrchu slaninou a urovnáme řízky vedle 
sebe do máslem vymazaného pekáče. Posypeme je solí, 
pokryjeme mastným papírem a půl hodiny pečeme zvolna 
v troubě. Když jsou řízky opečené, nikoli však suché, vyn- 
dáme je, upravíme na dlouhou mísu a polijeme následu- 
jící omáčkou: 

Svaříme na polovinu sklenku madeirského vína a smí- 
cháme ji se stejným množstvím masové štávy, 4 Ižicemi 
citronové a pomerančové kůry jemně rozkrájené a ve vodě 
vařené. Tekutina se nechá vařiti a pak se lehce smíchá 
s rozředěnou bramborovou moukou. Necháme povařiti 0- 
máčku ještě několik minut, načež přimísíme hrst hrozinek 
vypraných ve vlažné vodě, 2 lžíce sladkých maňdlí rozkrá- 
jených a osušených, špetku pepře, trochu pomerančové 
kůry. Odstavíme kuthan s ohně a doplníme omáčku citro- 
novou šťávou. 


Kanec s třešňovou omáčkou. 


Ze čtvrtky čerstvého a měkkého kance stáhneme kůži, 
odstraníme kosti a nasolíme maso. Polijeme je litrem va- 
řené marinády napolo vychladlé a necháme v ní ležeti 2 
až 3 dny. Vložíme pak maso do pekáče se sádlem, pokry- 
jeme je papírem pomazaným sádlem a pečeme */, hodiny 
za častého polévání omastkem. Přimísíme k němu několik 
lžic marinády, necháme péci ještě půl hodiny, při čemž 
stále poléváme, a když je maso dobře opečené, vyndáme 
pekáč z trouby. Vykapané maso pokryjeme navrch hustou 
vrstvou střídy z černého, strouhaného chleba rozmačkaného 
a prolisovaného s troškou cukru, se skořicí a Červeným 
vínem, kterého se však smí dáti jen tolik, aby směs držela 
pohromadě. Tato vrstva posype se týmž chlebem suchým, 
polije sádlem z pekáče, načež se tam maso znovu vloží a 
dodělá za půl hodiny na kraji trouby. Omáčka se připra- 
vuje takto: 2 hrstě suchých, černých třešní dají se roz- 
močiti, pak se rozmačkají a rozředí červeným vínem. Vli- 
jeme směs do nepocínované nádoby, přidáme kousek sko- 
řice, 2 hřebíčky, trochu soli, kousek citronové kůry. Vaříme 
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tekutinu 2 minuty, spojíme ji s troškou rozředěné brambo- 
rové mouky a pak odstavíme kuthan na kraj plotny, kde 
zůstane pod pokličkou čtvrt hodiny. Procedíme omáčku na 
maso a předkládáme. 


Kančí hřbet. 


Rozkrájíme kančí hřbet na řízky asi na prst silné a ne- 
cháme je marinovati 24 hodin. Do kuthanu vložíme větší 
kousek másla s petrželí, cibulí, špičkou česneku, dymiánem 
a bazalkou, což vše musí býti jemně rozsekáno. Na to po- 
ložíme řízky a zvolna je upečeme. Když jsou hotové, se- 
bereme mastnotu s omáčky a podáváme je s okurkami. 


Zajíc dušený. 


Rozkrájíme zajíce na kousky, jež opečeme zprudka na 
másle, aby zarůžověly. Přidáme houby, pepř, sůl, sekanou 
petržel a cibulku i trochu mouky. Polijeme vše polévkou, 
troškou bílého vína, povaříme a neseme na stůl. 


Zajíc na ruský způsob. 


Odžilkovaný zaječí zadek necháme ležeti dvě hodiny 
ve vařené marinádě. Prošpikujeme jej jemnou slaninou, 0- 
solíme, pokapeme rozpuštěným máslem a obalíme po délce 
mastným papírem. Ovážeme zadek a upečeme jej v troubě 
na pekáči máslem vymazaném. Když je maso na polo měkké, 
vybalíme je a doděláme pak bez papíru. Nakrájíme ze za- 
jice co nejdelší řízky a upravíme je na dlouhou misu. Ob- 
kládaji se houbami s kyselou smetanou. 


Pečený zajíc. 


Zaječí zadek se prošpikuje slaninou a nechá nejvýše 
hodinu na rožni, při čemž se často polévá. Játra zaječí roz- 
mačkáme s kouskem másla a několika jemně sekanými 
cibulkami. Zalijeme tuto směs bílým vínem a polévkou, 
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přidáme sůl, pepř a ocet nebo citronovou šťávu a krev, 
kterou jsme zachytili. Takto připravenou omáčku podáváme 
k zajíci. 

Chceme-li zajíce marinovati, odstraníme z něho i tenké 
kůžičky na zadku a stehnech. Marinuje se někdy 20 hodin. 
Příprava masa i omáčky je stejná. 


I. Zajíc na černo. 


Na rendlíčku rozpustíme máslo a rozškvaříme na něm sla- 
ninu rozkrájenou na kostky. Vytáhneme ji, když je zahnědlá, 
a osmažíme bílé cibulky, jež rovněž vytáhneme sotva se 
zbarvily. Opečeme na másle kousky zajíce a zaprášíme 
silně moukou. Uděláme jíšku a zalijeme ji polévkou. Znovu 
vložíme do kuthanu slaninu, cibule, houby, po případě ar- 
tičoky, rozkrájený pastinák a svazek petržele s bobkovým 
listem a dymiánem. Zalijeme vše polévkou a červeným ví- 
nem, jež musí směs pokrýti, necháme vařiti na prudkém 
ohni a ochutnáme omáčku, je-li dosti slaná a ostrá. Roz- 
mačkáme játra zaječí s troškou omáčky, přidáme k nim 
krev, vlijeme vše do kuthanu a před upotřebením doplníme 
omáčku větším neb menším kouskem másla. Týmž způso- 
bem se připravuje srnčí na černo. 


II. Zajíc na černo. 


Rozkrájíme zaječí předek a dáme stranou krev i játra. 
Na kuthanu rozškvaříme sekanou slaninu, přidáme k ní 
kousky zajíce, osolíme a opepříme. Opečeme maso a za- 
prášíme pak hrstí mouky. Necháme maso dusiti, načež za- 
lijeme červeným vínem, troškou bílého vína a teplou vodou. 
Přidáme svazek petržele s dymiánem, bobkovým listem, ci- 
bulí a stroužkem česneku. Vaříme tekutinu 10 minut a od- 
stavíme pak na mírný oheň, aby se zajíc dodělal. Musí zůstati 
trochu tuhý. Nejlepší kousky vybereme?vidličkou a narov- 
náme do jiného kuthanu. Přilijeme 2 lžíce octa a proce- 
dime jemným cedníkem omáčku na maso. Přidáme k ragoůt 
několik opečených kaštanů, syrových hub, malých cibulek, 
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hrozinek neb spařených suchých švestek. Ragoůt se dusí 
ještě několik minut bez varu a pak se smíchá s rozmač- 
kanými játry rozředěnými procezenou krví zaječí. 


Zajíc v rosolu. 


Rozmačkáme kousky vařeného zajíce a spojíme je s va- 
řenými játry z drůbeže, kterých má být polovina v poměru 
k zajíci. Osolíme vše, opepříme a prolisujeme. Kaši dáme 
do kuthanu a rozředíme ji vlažnou, hnědou omáčkou z ma- 
sového výtažku. Když je omáčka skoro chladná, přimísí se 
pomalu 15 dkg dobrého másla po malých částech. Zpra- 
cuje se vše rychle, až se máslo rozpustí; pak nalijeme směs 
ihned do válcové formy a dáme na led. Za hodinu se na- 
močí forma do horké vody a zajíc vyklopí na mísu. Zdobí 
se sekaným rosolem, lanýži a osmaženými houbami. 


Paštika ze zajíce. 


Ze zajíce odstraníme kosti; rozkrájíme jej na kousky a pro- 
špikujeme slaninou. Kousky vložíme do kulatého rendlíčku, 
osolíme, opepříme, posypeme sekanou cibulí, česnekem 
i petrželí, zalijeme půl sklenkou pálenky, sklenkou bílého 
vína a větším kouskem másla. Udusíme zajíce na mírném 
ohni, a upravíme pak na mísu tak, aby vypadal jako v celku. 
Podává se studený. Týmž způsobem se připravuje paštika 
z králíka. 

Králík pečený 


se připravuje stejně jako zajíc na rožni neb v troubě a 
podává se s pepřovou či jinou pikantní omáčkou. 


Králik na víně. 


Vykuchaného a očištěného králíka rozkrájíme na kousky 
a vložíme do kuthanu s čerstvým máslem a kostkami sla- 
niny, jež potom vytáhneme. Opečeme králíka, přidáme lžíci 
mouky na jíšku, vsypeme znovu do kuthanu slaninu, cibulky, 
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houby, pepř, sůl a svazek petržele s dymiánem a bobkovým 
listem. Vše se zalije polévkou a půl hodiny před požitím 
přilije se větší sklenka červeného vína. Nechámě králíka 
dusiti na mírném ohni až je omáčka povařená. Pak sebe- 
reme s ní mastnotu, odstraníme svazek petržele s kořením 
a neseme na stůl. Víno není právě nezbytné pro tento způ- 
sob; může se nahraditi vodou a octem. 


Králík a la tartare. 


Králíka bez kosti, rozkrájeného na kousky, dáme marino- 
vati, pak obalíme v housce a upečeme na roštu. Poléváme 
jej zbývající marinádou a podáváme s omáčkou a la tartare. 


Králík na divoko. 


Králika necháme v celku, odřízneme pouze hlavu. Osma- 
žíme jej na oleji se stroužkem rozmačkaného česneku, solí 
a pepřem, po případě bobkovým listem. Smažíme jej Čtvrt 
hodiny na prudkém ohni a často obracíme, aby dostal pěk- 
nou barvu. Oleje necháme jen tolik, kolik je nutno a při- 
dáme pak k omáčce kousek másla uhněteného s moukou, 
několik hub a citronovou šťávu. Můžeme též, mezitim co se 
králík smaží, uvařitt na malém rendlíčku sklenku bílého vína 
s polévkou a jemně sekanou petrželí, cibulkou, česnekem 
a houbami. Přilijeme do toho olej z králíka a upravíme 
jej na mísu s touto omáčkou. Za půl hodiny celkem musí 
být králík hotový. 


Králík na roštu. 


Stáhneme kůži s králičího zadku, osolíme jej, opepříme, 
obalíme v rozpuštěném másle smíchaném se žloutky a pak 
v čerstvé housce strouhané. Opečeme jej na roštu po obou 
stranách, obracíme a poléváme máslem. Upravíme jej na 
mísu se svařenou šťávou. 


Pečený bažant. 


Bažant se obyčejně peče. Když jsme jej vykuchali, pro- 
špikujeme jej slaninou a dáme péci na rožeň neb do trouby. 
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Můžeme ho též obložiti špekem, hlavně je-li to samička. 
Podává se k němu pepřová neb jiná ostrá omáčka či prostě 
jen citron. Je dobře bažanta nechat uležeti jako zvěřinu, 
poněvadž jen mladý bažant, jejž poznáme po nepatrném 
hřebínku, má dobré maso. Nadívá se kaštany, houbami a 
hlavně lanýži osmaženými na másle. Dobrá nádivka se při- 
praví též z 20 dkg slaniny rozmačkané s játry bažantimi a 
vařenými játry z drůbeže prolisovanými dohromady. Bažant 
se peče 40—50 minut a polévá máslem. 


Koroptve pečené. 


Staré koroptve se mohou jísti jen jako ragoůt, na pečení 
je však třeba koroptví mladých, které poznáme podle špi- 
čatých křídel, černého zobáčku a černých nožiček. Ohýbá-li 
se zobák, když ho chceme obrátit nahoru, je koroptev 
mladá. Koroptve se mají jisti až několik dní po zabití. 
Oškubané a vykuchané se prošpikují a dají péci na rožeň 
neb do trouby, nesmí se však předělati. Misto prošpikování 
mohou se obložiti špekem. Z jater uděláme nádivku tím 
způsobem, že je smícháme se strouhanou slaninou, sekanou 
petrželí, cibulkou a troškou soli. Touto nádivkou můžeme 
naplniti koroptve a zašíti je. Ovážeme je pak silnou nití, 
vtlačíme jim nožky pod prsa, obalíme je špekem a mastným 
papírem, načež je upečeme. K nádivce můžeme přidati 
rozsekaného lanýže. 


Dušené koroptve. 


Do kuthanu vložíme plátky špeku, cibule, mrkve, svazek 
petržele s dymiánem a bobkovým listem a podlijeme sklen- 
kou bílého vína se solí a pepřem. Pak narovnáme tam 
koroptve a udusíme je na mírném ohni. Omáčka se při- 
praví z procezené šťávy z koroptví, s níž nutno sebrali 
mastnotu. 


Koroptve a la maitre-d' hótel. 


Rozpůlíme koroptve a dáme je marinovati. Pak je ope- 
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čeme na roštu a podáváme s máslem rozpuštěným s petr- 
zelí a citronovou šťávou. 


Ohřívané koroptve. 


Pečené koroptve, jež nám zbyly od předešlého dne, o- 
hřejeme v trošce polévky s petrželí, pepřem, solí a octem. 
Do ohnivzdorné nádoby dáme kousek másla, sůl, pepř, se- 
kanou cibuli a petržel, jakož i větší hrst strouhané housky. 
Vložíme koroptve do toho, posypeme je strouhanou hou- 
skou a dáme opéci do trouby, načež je. podáváme teplé, 
po případě s lanýžovou omáčkou. 


Koroptve na víně. 


Rozkrájené koroptve dáme dusiti do pěkně zbarvené 
jišky a zalijeme bílým vínem i polévkou. Přidáme k nim 
cibulky na másle osmažené, slaninu, houby, uzenky, svazek 
petržele s dymiánem a bobkovým listem, sůl a pepř. Na 
konec přisypeme kaštany na roštu opečené a necháme 
dohromady dusiti. Obložíme koroptve smaženými houskami. 


Koroptve s lanýži. 


Osmažíme na másle drobně rozkrájené lanýže, osolíme 
je, opepříme a okořeníme hřebíčkem i muškátovým oříškem. 
Z rozmačkaných prsou z drůbeže a slaniny uděláme ná- 
divku, k níž přidáme lanýže. Promícháme vše dobře a na- 
plníme nádivkou koroptve, jež upečeme pak na mírném 
ohni a podáváme s lanýžovou omáčkou. 


Salmi z koroptví. 


Dáme do kuthanu kousek másla s moukou a necháme 
je rozpustiti, nikoli však zahnědnouti. Přidáme | několik 
kousků slaniny, dvě celé šalotky, svazek petržele s bob- 
kovým listem a dymiánem, pepř a trochu soli. Podlijeme 
vše bílým vínem a polévkou. Koroptve pečené předešlého 
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dne se dají ohřáli do této omáčky, nesmí se však vařili. 
Vyndáme je, položíme na housky opečené na roštu a po- 
lijeme omáčkou bez šalotek a svazku koření. Toto salmi 
se může podávati ke každé zvěřině. 


Pečené koroptve na polský způsob. 


Ovážeme dvě koroptve a opečeme na másle. Když jsou 
napolo upečené, podlijeme je kyselou smetanou a dodě- 
láme v ní za častého polévání. Pak je dáme vykapati, roz- 
vážeme a upravíme na mísu. Přilejeme do kuthanu trochu 
dobré šťávy z masa a svaříme tekutinu; doplníme ji pak 
citronovou omáčkou a procedíme na koroptve. Místo ky- 
selé smetany můžeme použili sladké, již dáme svařiti a 
přidáme trochu octa. 


Koroptve na divoko. 


Rozpůlíme tři mladé koroptve po délce, uřízneme jim 
nožičky, zlomíme klíční kost a každou půlku lehce nakle- 
páme. Osolíme je, opepříme, obalíme v oleji, v strouhané 
housce a opečeme i obracíme na roštu za 14—15 minut. Po- 
lévají se omáčkou z madeirského vína. 


Koroptve s červeným zelím. 


Pro tento způsob není třeba zcela mladých koroptví. 
Rozkrájíme nejprve 2 hlávky červeného zelí a vložíme je 
do hliněné nádoby s cibulí a rozškvařenou slaninou neb 
sádlem. Zelí se dusí na mírném ohni, až pustí šťávu; pak 
k němu přidáme 25 dkg naloženého vepřového masa a 
sklenku bílého vína. Tekutina se nechá vařiti a za 10 minut 
se odstaví kuthan na mírný oheň, kde se zelí dodělá. O- 
vážeme dvě koroptve a opečeme je do růžova na másle, 
načež je dáme do zelí a dusíme dohromady. Zelí musí 
zůstati trochu tuhé. Koroptve se vyndají, když jsou měkké, 
rozváží a vepřové maso se rozkrájí. Zelí se dodělá s kou- 
skem másla a octem. Podává se pak s koroptvemi oblo- 
ženými vepřovým masem. 
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Španělské koroptve. 


Ovážeme dvě koroptve s nožičkami vtlačenými dovnitř 
a vložíme je do kuthanu na olej se 4 cibulkami, mrkví, 
kouskem celeru, 25 dkg šunky rozkrájené na velké kostky, 
stroužkem česneku, dymiánem, bobkovým listem, celým 
pepřem a hřebíčkem. Koroptve se nechají péci zprudka 
10 minut a podlijí se pak polévkou, jež se vyvaří. Potom 
zalijeme koroptve octem a polévkou, jež má sáhati do tří 
čtvrtin jejich výše. Pokryjí se papírem namočeným v oleji 
a dají péci do trouby. 

Mezitím osmažíme na oleji 3 hrsti strouhané housky. Jak- 
mile je suchá a světle růžová, odstraní se s plotny a olej 
vykape. Když jsou koroptve pečené, procedí se omáčka a 
sebere s ní mastnota. Rozředíme smaženou housku touto 
omáčkou, necháme povařiti, odstavíme na mírný oheň a 
vaříme pak 20 minut, načež se procedí ne koroptve. 


Koroptve s čočkovou kaší. 


Vykucháme dvě koroptve, ovážeme je, obalíme slaninou 
a vložíme do úzkého kuthanu pokrytého zeleninou se zbytky 
šunky, troškou másla, několika zrnky pepře a svazkem pe- 
© tržele s dymiánem a bobkovým listem. Necháme je opéci 
na mírném ohni, obracíme a podlijeme do poloviny vínem 
s polévkou. Tekutina se povaříi a kuthan odsune na kraj 
trouby. Když jsou koroptve měkké, procedíme omáčku, se- 
bereme mastnotu a přidáme trochu rozředěné bramborové 
mouky neb másla. 

Mezitím připravíme čočkovou kaši, jež musí zůstati tro- 
chu tuhá a ohřejeme ji s několika lžicemi masového vý- 
tažku. Upraví se pak na mísu, kam narovnáme na ní ko- 
roptve. 


Mayonéza z koroptví. 


Zbytky koroptví ořežeme, zbavíme kostí a upravíme na 
mísu. Polijeme je mayonézovou omáčkou a ozdobíme sma- 
ženou houskou, tvrdými vejci, rosolem, lanýži a vším, co 
můze dodati pěkného vzhledu. 
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Salát z koroptví. 


Kousky pečených koroptví narovnáme na srdéčka hlávko- 
vého salátu, na vejce, okurky, ančovičky a kapary. Osolíme 
a opepříme vše jako salát, polijeme olejem a octem. 


Pečené sluky. 


Sluky se připravují a podávají jako bažanti. Když se 
mají péci, nekuchají se, otočí se jim však krk, a hlava se 
vstrčí do prsního otvoru. Pak je ovážeme, i hlavy, aby ne- 
ztratily formu, obložíme špekem a dáme péci. Podloží se 
rozkrájenou a na roštu opečenou houskou, která zachycuje 
stékající šťávu a s kterou se pak podávají. Salmi ze sluk 
se připravuje stejně jako z koroptví. 


Kaše ze sluk. 


Rozkrájíme maso ze dvou vařených sluk a rozmačkáme 
je dohromady se střívky, kouskem másla, 4 Ižicemi vařené 
rýže. Osolíme,: opepříme směs a prolisujeme. Ohřejeme 
kaši, nenecháme ji však vařiti a přimísíme k ní pomalu 
několik lžic omáčky připravené z kostí slučích. Upravíme ' 
kaši na mísu a obložíme ji vejci čejky vařenými 8 minut 
ve vodě. Kaše se polije zbývající omáčkou. 


Provencalské salmi ze sluk. 


Ovážeme 2 nevykuchané sluky, obalíme je špekem a u- 
pečeme. Pak rozkrájíme každou na pět kousků a urovnáme 
je do kuthanu i s hlavičkami. Polijeme sluky několika lži- 
ceémi rozpuštěného masového výtažku, přikryjeme kuthan 
pokličkou a necháme jej mimo oheň. 

Střívka sluk rozmačkáme s vařenými játry z drůbeže a od- 
řezky ze sluk. Rozředíme směs troškou dobré omáčky sva- 
řené s vínem. Procedíme ji na sluky a ohřejeme, aniž by- 
chom nechali přijíti do varu. Upravíme sluky na teplou mísu 
vyloženou smaženou houskou a polijeme omáčkou. 
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Divoká kachna. 


Divoká kachna, jejíž maso je cennější než kachny do- 
mácí, se obyčejně peče v troubě neb na rožni. Salmi z pe- 
čené kachny se připravuje stejně jako z koroptví. 


Pečené kvíčaly. 


Oškubané a opálené kvíčaly se nekuchají; vytáhne se 
nanejvýše žaludek a vole. Hlava se vstrčí do prsou a no- 
žičky přiváží. Kvíčaly se pekou na rožni obalené vinnými 
listy anebo zprudka v kuthanu na másle se špekem či nalo- 
ženým vepřovým masem rozkrájeným na kostky. Osolíme 
je málo, ale obraciíme často. 

Když jsou skoro měkké, posypeme je silnou hrsti suché 
strouhané housky rozmačkané s jalovcem. Vsuneme kuthan 
do trouby a necháme jej tam, až se kvíčaly dodělají. Upra- 
víme je na mísu se slaninou, omastkem a houskou. Do 
kuthanu vlijeme 2 lžíce šťávy, necháme dvakráte povařili a 
pak nalijeme na kvíčaly. 
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Vejce na hniličko. 


Uvaříme vejce na hniličko, dáme je do studené vody 
vychladnouti a oloupáme je opatrně, aby se bílek neporu- 
šil. Na několik vteřin je dáme ohřáti do vody, pak je vy- 
kapeme, narovnáme na mísu a obalíme v bešamelové o- 
máčce, doplněné kaší z ančoviček. — Vejce na hniličko 
lze podávati též s omáčkou rajskou, Robertovou, kaparovou 
a bílou. Také můžeme dáti k nim kteroukoli zeleninovou 
kaši, hrachovou, šťovíkovou, kaštanovouw čočkovou, celero- 
vou, špenátovou, fazolovou, vodnicovou atd. 


Míchaná vejce 


můžeme podávati se zeleninovým ragoůtem na př. z chře- 
stu, celeru, z hub, lanýžů atd. Ragoůt musí býti úplně ho- 
tové, dobře usekané; dáme ho do vajec 2—3 lžíce a smí- 
cháme dohromady. 


Selská vejce. 


Vymažeme silně máslem nádobu na vejce a dáme ji na 
mírný oheň. Rozbijeme do ní vejce, jež osolíme i opep- 
říme, a pak polijeme několika Ilžicemi smetany, v níž se 
zvolna vaří. 


Nadívaná vejce s ančovičkami. 
Uvaříme několik vajec na tvrdo, rozřízneme je po délce 


a bílky narovnáme na mísu. Vezmeme na každé vejce jednu 
ančovičku, z níž odstraníme hlavu a prostřední kost, načež 
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ji jemně rozsekáme a spojíme s rozmačkanými žloutky. 
Tuto nádivku dáme na větší kousek rozpáleného másla a 
často ji obracíme, aby se dobře máslo vpilo. Naplňujeme 
ji pakbílky a předkládáme vejce horká s jakoukoli omáčkou. 


Nadívaná vejce s petrželí. 


Připravují se týmž způsobem jako vejce s ančovičkami, 
pouze s tím rozdílem, že místo ančoviček použijeme sekané 
petržele se solí a pepřem. 


Vejce na německý způsob. 


Sklenku mléka vlijeme do kuthanu, osolíme, opepříme a 
přidáme sekanou petržel. Necháme mléko povařiti a pak 
vložíme do kuthanu tvrdá vejce, rozkrájená na kolečka. Za 
10 minut je můžeme podávati. 


Vejce a la royale. 


Dáme do hrnéčku žloutky rozředěné šťávou z masa neb 
drůbeže, osolíme je, opepříme a okořeníme muškátovým 
oříškem. Vaříme je pak na mírném ohni nebo v páře a před- 
kládáme je teplé. 

Vejce na másle. 


Rozbijeme celá vejce do másla, které je do hněda roz- 
škvařené a přestalo již praskati. Osolíme je, opepříme, vyn- 
dáme na mísu a polijeme lžicí octa ohřátého-na pánvi. Mů- 
žeme přidati též smaženou petržel. 


Ztracená vejce. 


Uvaříme vodu se solí a polovinou octa. Do této vařící 
vody rozbijeme vejce jedno po druhém. Jakmile bílek 
ztuhne, vyndáme je, počínaje nejdříve rozbitými. Ovlažíme 
je studenou vodou, již vykapeme, pak je osolíme, opep- 
říme a podáváme se zeleninovým ragoůt šťovíkovým, špe- 
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nátovým anebo s jakoukoli kaší. Lze je také podávali s o- 
máčkou, na př. a la ravigote atd. 


Vejce v bešamelu. 


Rozpůlíme po délce tvrdá vejce a dáme je do ohřáté 
bešamelové omáčky. Ohřejeme je, dáme však pozor, by 
se nevařily. Přidáme kousek másla a narovnáme vejce na 
mísu s osmaženou houskou. 


Vejce po námořnicku. 


Vaříme tři minuty !/„| červeného vína se svazečkem dy- 
miánu, bobkovéko listu a petržele s cibulí, stroužkem čes- 
neku, solí, pepřem a kořením. Pak odstraníme koření a roz- 
bijeme do vína čerstvá vejce, jež vyndáme a vykapeme 
sotva bílek ztuhne, abychom je narovnali na smaženou 
housku. Víno necháme vařiti, mícháme jím ustavičně a při- 
dáme k němu 12 dkg másla s moukou (na 6 vajec), pak 
naléváme omáčku na vejce. 


Kyselá vejce na cibulce. 


Rozkrájíme cibuli na malé kostky a usmažíme ji do hněda 
na másle, zaprášíme moukou a polijeme hovězí polévkou. 
Kdyz je cibule úplně měkká, přidáme rozkrájená tvrdá vejce, 
necháme je povařiti, načež osolíme, opepříme a přilejeme 
octa. 

Vejce na slanině. 


Drobně rozkrájenou slaninu dáme v kuthanu na mírný 
oheň s kouskem másla, a když se rozškvaří úplně, vlijeme 
ji do ohnivzdorné nádoby se dvěma Ilžicemi polévky. Roz- 
bijeme pak do slaniny několik vajec, přidáme trochu soli, 
pepře a doděláme vejce při mírném ohni. 


Vejce s uzenkami. 


Osmažíme několik párků v hluboké ohnivzdorné míse, 
rozložíme je kolem krajů a doprostřed rozbijeme několik 
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vajec opatrně, aby se žloutky nerozbily. Osolíme, opepříme, 
a necháme vejce usmažiti na omastku z párků. Mísu ozdo- 
bíme citronem a neseme na stůl. 


Benátská vejce. 


. Ušleháme sníh z několika bílků osolených a opepřených. 
Zloutky vložíme do dortové formy máslem vymazané, poli- 
jeme je několika Ižicemi smetany a pokryjeme sněhem. 
Dáme je pak opéci do trouby. 


Omeleta. 


Rozbijeme a rozšleháme dobře celá vejce se solí. Na 
pánvi rozhřejeme máslo a vlijeme do něho vejce. Když je 
omeleta za několik minut vespod do zlatova opečená, po- 
suneme ji do předu pánve, kterou nakloníme a přehrneme 
jednu půlku omelety přes druhou. Vyklopíme ji pak rychle 
na talíř. 


Omeleta na slanině. 
Rozkrájíme slaninu na kostky a rozškvaříme ji na mírném 
ohni s máslem. Pak postavíme pánev na prudký oheň, vli- 


jeme na slaninu rozšlehaná, opepřená vejce a doděláme 
omeletu jak výše uvedeno. 


Omeleta se šunkou. 


Syrová šunka se drobně rozkrájí a opeče na másle při 
mírném ohni, aniž by se smažila. Vařená šunka se pouze 
rozkrájí. Jinak se připravuje omeleta jako předešlá. 


Omeleta s bylinkami. 


Jemné bylinky, na př. rozsekanou petržel a pažitku dáme 
se solí a pepřem do rozšlehaných vajec a uděláme ome- 
letu obvyklým způsobem. 
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Omeleta se sýrem. 


Vejce se rozšlehají se strouhaným švýcarským sýrem. Při- 
lijeme dobrou smetanu, osolíme, opepříme a uděláme o- 
meletu. Smetana není nezbytna. Také můžeme obyčejnou 
omeletu posypati strouhaným sýrem, což postačí. 


Omeleta se smaženou houskou. 


Housku na kousky rozkrájenou osmažíme v pánvi na 
másle a spojíme s rozšlehanými vejci. Omeleta se připra- 
vuje stejným způsobem jako ostatní. 


Jiné omelety. 


Omelety můžeme připravovati s masem, zeleninou neb 
houbami. Všechna tato ragoůt musí však býti předem při- 
pravená, poněvadž omeleta se dělá rychle. Uvádim různé 
druhy omelet slaných: omeletu s telecími ledvinkami nebo 
s telecím brzlíkem, omeletu s cibulí, omeletu s houbami, 
s lanýži, s račími ocásky, omeletu s chřestovými hlavičkami 
neb artičoky, omeletu se sledi. V posledním případě se u- 
žívá masa z rozsekaných a opepřených uzenáčů; omeleta 
se sledi a se šunkou se nesolí. 


Vejce na másle a sýru. 


Odvážíme několik vajec, pak švýcarský sýr, který má míti 
tretinu jejich váhy a máslo, jež má míti šestinu této váhy. 
— Rozbijeme do kuthanu vejce, přidáme k nim máslo a 
pak sýr roztrouhaný nebo pouze rozkrájený. Kuthan se dá na 
rozpálenou plotnu a směs se ustavičně míchá vařečkou až 
zhoustne a změkne; osolíme ji podle chuti a opepříme 
silně. Podává se na teplé míse. 


Německé omelety. 


Tři lžíce mouky spojíme se 4 celými vejci, 3 žloutky a 
větší sklenkou dobrého mléka. Přidáme sůl, pepř, mušká- 
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tový oříšek a procedíme směs, do níž vmísíme ještě se- 
kanou pažitku. Těsto musí býti tekuté. Nalijeme polovinu 
do omeletové pánve, kde je rozpáleno 6 dkg másla a roze- 
třeme těsto po celé pánvi. Omeleta musí zůstati tenká. Pro- 
pichujeme ji na povrchu vidličkou, aby vyschla a obrátíme 
ji jakmile je to možno a to buď rychle na pánvi samé a- 
nebo ji překlopíme na talíř a dáme zpět na pánev vyma- 
zanou 2 Ižicemi rozpáleného másla. 

Když je omeleta hotová, vysypeme ji na bílý papír/a sto- 
číme jako závin. Zbytek těsta nalijeme pak na pánev a 
osmažíme je tak jako první část. Těmito omeletami různě 
složenými se obkládá v Německu zelenina. 


SLADKÉ OMELETY. 


L Omeleta s cukrem. 


Rozšleháme bílky z vajec zvláště a k žloutkům přidáme 
strouhanou citronovou kůru s práškovým cukrem. Konečně 
spojíme bílky i žloutky troškou smetany, téměř bez soli. 
Omeletu dáme usmažiti na pánev, a když je hotová na míse, 
posypeme ji cukrem. 


II. Omeleta s cukrem. 


Rozšleháme vejce s troškou smetany, práškovým cukrem, 
troškou mouky a lžičkou pomerančové vody neb jiné es- 
sence. Omeletu děláme na úplně čerstvém másle. Musí se 
trochu osoliti. 

Omeleta se zavařeninou. 


Obyčejnou omeletu posypeme práškovým cukrem a ozdo- 
bíme zavařeninou, načež ji předložíme. Na vrch ji také po- 
sypeme cukrem. 

Omeleta s rumem. 


Připravenou pocukrovanou omeletu dáme do ohnivzdorné 
nádoby a polijeme ji rumem, který zapálíme, než neseme 
omeletu na stůl. 
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MOUČNÁ JÍDLA. 


Italské makarony. 


25 dkg makaronů „uvaříme ve vodě neb polévce a ne- 
cháme vykapati přes síto. Do kuthanu dáme 25 dkg sýra 
a to polovinu švýcarského, polovinu parmesánského a 6 dkg 
másla, pepř, trochu muškátového oříšku. Pak přidáme 
makarony s 2—3 lžicemi smetany a dobře promícháme. 
Když se makarony táhnou, jsou vařené. Podáváme je vždy 
teplé. 

Makarony na másle. 


50 dkg makaronů vaříme „prudce 3 minuty ve slané va- 
řící vodě pod pokličkou. Pak je dáme vykapati na síto a 
vysušené znovu vložíme do téže nádoby. Přidáme k nim 
15 dkg dobrého másla rozděleného na malé díly a 10 dkg 
strouhaného parmesánského sýru. Vidličkou směs dobře 
promícháme a předáme do hluboké mísy. Tímto způsobem 
lze připraviti všechna italská těsta: fidelini, spaghetti, ta- 
gliarini atd. 


Makarony s rajskou omáčkou. 


Uvaříme ve vodě makarony, aby byly dosti měkké a rychle 
je necháme vykapati. Pak je narovnáme na mísu střídavě 
s vrstvami rozpáleného másla, strouhaného parmesánu a 
poléváme rajskou omáčkou. Aby byly makarony ztravitel- 
nější, zapíjejí je Italové sklenkou vody. 


Pečené makarony. 


Makarony uvařené v hovězí polévce a vykapané vložíme 
po vrstvách do dortové formy vymazané máslem a posy- 
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pané strouhaným sýrem tak, aby vrstva makaronů střídala 
se s vrstvou másla a sýru. Poslední vrstva je z houskové 
střídy a strouhaného sýru. Opečeme makarony v troubě 
při mírném ohni a podáváme je teplé. 


Noky na másle. 


Máslo napolo rozpálené mícháme Ižicí, aby bylo úplně 
hladké a přidáme k němu 2 celá vejce a 3 žloutky (na 
1/, kg másla) osolíme vše a okořeníme muškátovým oříškem. 
Když se máslo zpění, přisypeme 12 dkg mouky a sníh 
z 1 bílku. Cást těsta pustíme do vařící vody, abychom 
viděli, jak je husté. Je-li řídké, přidáme hrst bílé strouhané 
housky. Po malých částech pouštíme těsto Ižicí do horké, 
slané vody, necháme noky povařiti a za chvíli je dáme 0- 
kapati. Hotové posypeme strouhaným parmesánem a po- 
léváme máslem. 

Italské risoto. 


Rozsekáme cibuli a osmažíme ji na oleji ve velkém kut- 
hanu. Přimísíme k ní pak 50 dkg neprané rýže a necháme 
smažiti 2 vteřiny, načež hned zalijeme rýži rybí polévkou, 
která ji musí třikráte přesahovati. Přidáme rozsekané ja- 
blíčko rajské bez jadérek a dusíme rýži 20 minut. 

Potom ji odstavíme s ohně, přisypeme 3—4 hrsti strou- 
haného parmesánu a malé ragoůt z vařených, sekaných hub 
a račích ocásků. Přikryjeme kuthan pokličkou a za 2 minuty 
můžeme upraviti risoto na mísu. 


Perská rýže. 


30—40 dkg dobré rýže s celými zrnky necháme 2 hodiny 
močiti ve studené vodě. Vykapeme pak rýži přes síto a 
hodíme ji do slané, vařící vody. Vaříme ji tak dlouho, až 
přestane chrupati, když se okusí. Pak ji dáme vykapati, 
přendáme do menšího kuthanu a polijeme 15 dkg rozpu- 
šténého dobrého másla. Uzavřeme hermeticky kuthan a ne- 
cháme jej 12 minut na kraji trouby. Pak můžeme rýži podávali. 
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Kreolská rýže. 


Rozsekáme cibuli a osmažíme ji na másle; 4 rajská ja- 
blíčka spaříme, abychom s nich mohli stáhnouti kůži, roz- 
řízneme je a odstranime jadérka. Pak je rozsekáme a smí- 
cháme s cibulí. Za několtk minut zalijeme je '/, litrem po- 
lévky hovězí, přidáme bobkový list a trochu papriky neb 
pepře, vaříme 5 minut. Konečně přisypeme 25 dkg dobré 
rýže a necháme dále vařiti. Když je rýže suchá, odstavíme 
ji s ohně a pokapeme 12 dkg vařícího másla. Uzavřeme 
kuthan a necháme jej 10 minut na kraji trouby. Podáváme 
pak rýži v hluboké míse. 


Brasilská rýže. 


Vypereme 50 dkg dobré rýže a dáme ji vykapati. Roz- 
sekáme cibuli, osmažíme ji na másle a smícháme s rýží. 
Za několik vteřin zalijeme ji hovězí polévkou, která má 
sáhati třikráte nad její povrch. Po pěti minutách přidáme 
15 dkg syrové šunky rozkrájené na drobné kostky. Dusíme 
vše 10 minut na prudkém ohni a přimísíme Polom 7—8 
lžic kaše z čerstvých rajských jablíček a lžičku pepře. Od- 
táhneme rýži na mírnější oheň, aby se dodělala. Když je 
hotová, přimísí se k ní 17 dkg dobrého másla. 





Ztracené chlebíčky. 


Do '/, litru mléka nasypeme cukr, trochu soli, po pří- 
padě několik kapek pomerančové vody. Nakrájíme housku 
na řízky asi 1 cm silné, jež omočíme v mléce a pak oba- 
lime v rozšlehaných vejcích, osmažíme a neseme teplé, o- 
cukrované na stůl. Mléko můžeme nahraditi vodou, do které 
jsme vymačkali šťávu z citronu. V pánvi musí býti vždy 
dosti čerstvého másla asi jako na omeletu. 


Čokoládové soufflé. 


Rozpustíme 6 dkg čokolády v teplé vodě, přidáme 12 dkg 
cukru, malou lžičku mouky a čtyři žloutky. Přimísíme ušle- 
hané 4 bílky, lehce a rychle je spojíme s ostatním a vli- 
jeme do máslem vymazané formy. Soufflé se peče při mír- 
ném ohni 20 minut. 


Sněhová bábovka. 


Ušleháme 4 bilky a k tuhému sněhu přimísíme 15 dkg 
vanilkového práškového cukru. Nalijeme sníh do máslem 
vymazané a cukrem vysypané formy, a tuto formu postaví- 
me do nádoby s horkou vodou, kde se nechá 12-—15 minut 
v páře. Pak vytáhneme formu a za pět minut ji vyklopíme 
na mísu. Ke sněhu se podává anglický vanilkový krém. 


Postní kobližky. 


Uvaříme ve vodě 40 dkg krupice s troškou soli a hrstí 
cukru, až je z ní tuhá, suchá kaše. Tuto kaši odstavíme 
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s plotny a přimícháme k ní pomalu 3—4 decilitry bílé ko- 
řalky. Vysypeme ji pak na čistý, jemným olejem navlhčený 
stůl a hněteme ji rukama, až vssaje do sebe *, litru oleje. 
Těsto musí býti hladké a kašovité. Když vychladlo docela, 
rozdělíme je na malé díly a rozválíme na prst; vykrajujeme 
pak kobližky, věnečky a šišky 7—8 cm dlouhé. Srovnáme 
je na pokličku a házíme posléze do horkého oleje. Když 
jsou zevně suché a mají krásnou barvu, vykapeme olej, 
osušíme je ubrouskem a obalujeme v cukru. 


Výmarský puding. 


20 dkg másla se tře v teplé nádobě až se zpění; pak 
se k němu přimísí 1 celé vejce a 5 žloutků, jeden po 
druhém, 2 tabulky strouhané čokolády a tolikéž cukru, 4—5 
lžic prášku a sníh z 5 bílků. Směs se nalije do máslem 
vymazané a moukou vysypané formy, vaří se 40 minut 
v páře a vyklopí na mísu. 


Morkový puding anglický. 


Rozsekáme 60 dkg hovězího morku vypraného v studené 
vodě a dobře osušeného. Rozmícháme jej s 25 dkg pome- 
rančové, cukrované kůry a citronády rozkrájenými na kostky, 
s 25 dkg hrozinek, 26 dkg bílé, strouhané housky a 25 dkg 
cukrové moučky. Přidáme ještě 2 decilitry rumu a 6 celých 
vajec. Máslem vymazanou a moukou vysypanou formu na- 
plníme touto směsí a dáme na půl hodiny v páře do trouby. 
Na konec vyklopíme puding na mísu a potřeme jej teplou 
merunkovou zavařeninou s rumem. 


Rýžový koláč. 


25 dkg dobře vyprané rýže dáme na plotnu změknouti 
ve sklenici vody s citronovou kůrou a troškou soli. Přilijeme 
pomalu '/; litru smetany, přidáme dostatečné množství cukru, 
kousek čerstvého másla, vanilku, 6 žloutků a sníh z tolikéž 
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bílků. Promícháme vše dobře a vlijeme do formy máslem 
vymazané a houskou“ vysypané. Koláč se peče v troubě při 
mírném ohni asi hodinu. 


Rýžové soufftlé. 


Uvaříme 10 dkg rýže a spojíme ji s cukrem, rozmačka- 
nými makarony, 6 žloutky a sněhem z 8 bílků, jejž rychle 
a lehce přimísíme. Dáme vše do máslem vymazané formy 
a pak do trouby, kde za 20 minut se soufflé při mírném 
ohni dodělá. 


Bramborové soufflé. 


Do půl litru smetany dáme 20 dkg cukru, šest lžic bram- 
borové mouky, čtyři žloutky; dobře směs rozmícháme, při- 
dáme kus másla jako vejce velký a trochu citronové kůry. 
Necháme vše povařiti na ohni a ustavičně mícháme. Posléze 
odstavíme směs, necháme vychladnouti a přimísíme šest 
ušlehaných žloutků. Že čtyř bílků uděláme sníh, jejž lehce 
a rychle zamícháme do připravené směsi, dáme vše do 
vymazané formy a při mírném ohni v troubě upečeme. 


Krokety z rýže. 


Vypereme dobře rýži, rozvaříme ji ve vodě s citronovou 
kůrou a solí a pak z vychladlé děláme krokety, které oba- 
lujeme v rozšlehaném žloutku a v housce. Omočíme je ve 
vejci a obalíme v housce dvakráte, pak usmažíme. Teplé 
posypeme cukrem a neseme hned na slůl. 


Ruský nákyp smetanový. 


Vymazanou formu vyložíme piškoty a naplníme šlehanou 
smetanou. Pak zatižíme formu, necháme nákyp odpoči- 
nouti a vysypeme jej posléze na mísu. Musí zůstati v chladnu 
až do použití. 
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Smetanové koblihy. 


Svaříme polovinu mléka a polovinu smetany dohromady 
se solí a citronovou kůrou a pak přimísíme do vychladlé 
tekutiny tolik mouky, abychom mohli zpracovati těsto. Roz- 
váliíme toto těsto a z jednotlivých kousků děláme kobližky, 
jez obalujeme v řídkém těstě na smažení a pak osmažíme. 
Smažené balí se v cukru jako jablkové kobližky. 
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Přírodní hrášek. 


Vyloupaný a přebraný hrášek, nikoli však vypraný, dáme 
do kuthanu s čerstvým máslem a mícháme, aby se máslo 
vpilo. Přidáme zelenou petržel, 3—4 bilé cibulky a dusíme 
hrášek zvolna na mírném ohni s troškou soli a kouskem 
cukru. Když je měkký, odstraníme pouze petržel. 


Hrášek po měšťfansku. 


Dva litry přebraného zeleného hrášku dáme do kuthanu 
s kouskem másla, zelenou petrželí, pažitkou, hlávkovým 
salátem a čtyřmi celými cibulkami. Není-li hrášek dosti 
sladký, přidáme kousek cukru a dusíme jej ve vlastní šťávě 
při mírném ohni. Když je měkký, odstavíme jej, vyndáme 
petržel i salát a spojíme hrášek s kouskem másla a dvěma 
žloutky. Musíme dáti pozor, aby nebyl hrášek dlouho na 
ohni, sice by sežloutl a ztvrdl. 


Konservovaný hrášek. 


Otevřeme krabičku konservovaného hrášku, hodíme hrášek 
do vařící vody, ale hned za chvíli jej vytáhneme a necháme 
vykapati vodu přes síto. Do kuihanu dáme větší kousek 
másla s jemnými bylinkami, odusíme hrášek a neseme jej 
na stůl. 


Hrášek na slanině. 


Slaninu na silné kostky rozkrájenou rozškvaříme s má- 
slem. Když je zahnědlá, vložíme do ní přebraný zelený 
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hrášek, osmažíme jej, přidáme zelenou petržel, pepř a 
trochu soli; hrášek se zvolna dodusí až je měkký a pak 
odstraníme petržel. Můžeme přidati kousek cukru. 


Anglický hrášek. 


Přebraný a očištěný hrášek hodíme do vařící vody se 
solí a pepřem. Když je uvařený, vykapeme s něho vodu a 
dáme jej do nádoby s větším kouskem másla. Má býti 
málo vařený. 

Hrášek na smetaně. 


Uvaříme hrášek ve vařící vodě. Když je měkký, vykapeme 
vodu a vložíme jej do kuthanu se smetanou, s troškou mouky, 
kouskem jemného másla a solí. Necháme jej na ohni pouze 
tak dlouho, až se máslo rozpustí. 


Hrášek s mrkví. 


Očistíme mladé mrkvičky, které necháme v celku a spa- 
říme je slanou vodou, v níž zůstanou několik minut. Pak 
je odusíme na másle při mírném ohni, osolíme a zalijeme 
polévkou. Když jsou napolo dušené, přimísíme k nim */, litru 
zeleného hrášku- (na 3 tucty mrkví), zelenou petržel, trochu 
cukru a dusíme dále zeleninu pod pokličkou. Když je hrášek 
měkký, spojíme zeleninu kouskem másla obaleným v mouce 
a odstavíme ji. Mimo plotnu přidáme dvě lžíce dobré sme- 
tany a kousek másla. 


Zelené fazole po anglicku. 


Vyprané a očistěné zelené fazole hodíme do vařící slané 
vody. Mají-li podržeti zelenou barvu, musí se vařiti ve 
větším množství vody a bez pokličky, když přišly do varu. 
Uvařené se vytáhnou a dají vykapati na síto; v kuthanu 
rozpustíme kousek másla a vložíme do něho fazole, jež 
osolíme, opepříme a posypeme spařenou, sekanou petrželí. 
Mícháme jimi ustavičně a pak je předkládáme. 
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Zelené fazole na másle. 


Uvaříme je jako předešlé, narovnáme na mísu, opepříme, 
osolíme a polijeme rozškvařeným hnědým máslem. Na 
konec přidáme lžíci octa ohřátého na pánvi. 


Chřestové boby. 


Rozpůlíme chřestové boby a dáme je do kuthanu na 
máslo. Opečeme lehce v celku 25 dkg vepřového masa 
spařeného a za několik minut přidáme k němu boby, jež 
dusíme tak dlouho, až pustí všechnu šťávu. Pak je osolíme, 
polijeme polévkou, aby byly potopeny a vaříme na mírném 
ohni. Posléze vyndáme maso a spojíme boby s troškou 
omáčky. Narovnáme je na jmísu s masem okolo, když jsme 
s něho stáhli kůži a rozkrájeli je na řízky. 


Bílé fazole. 


Mladé bílé fazole dáme do vařící vody a osolíme je, když 
jsou na polo vařené. Vaříme je na prudkém ohni a vytáh- 
neme je až když jsou dostatečně měkké. Dáme je pak vy- 
kapati na síto. Suché, bílé fazole dáme do studené vody 
a přidáváme vody, když počínají naboptnávati. Vyžadují 
mnohem více času než fazole čerstvé. 


Bílé fazole a la maitre-d' hotel. 


Vykapané a ještě teplé vařené fazole dáme do nádoby s čer- 
stvým máslem, sekanou petrželí i cibulkou, solí, pepřem 
a octem. Promícháme dobře a můžeme nésti hned na stůl. 
Ocet může býti nahrazen citronovou šťávou. 


Bílé fazole na smetaně. 
Připravují se právě tak jako hrášek. 
Fazolový salát. 


Uvařené, vykapané a vychladlé fazole osolíme, opepříme 
a přidáme k nim několik koleček bílé cibule. Polijeme o- 
lejem a octem jako každý salát. 
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Cervené fazole. 


Jsou-li suché, dáme je do studené vody se slaninou a 
cibulemi. Jsou-li čerstvé, dáme je do vařící vody. Uvařené 
fazole vložíme do kuthanu s kouskem másla, špetkou mouky 
a jemnými bylinkami, načež přidáme špek a cibule. Konečně 
přilijeme "'/; litru Červeného vína a necháme zvolna vařiti 
půl hodiny. Místo slaniny lze použíti uzené šunky neb sko- 
pového masa. Někdo dává předem vařiti červené fazole, 
aby ztratily zvláštní ostrou chuť, která je jim vlastní. První 
voda se pak vylévá. 


Ragoůt z kapusty. 


Prostřední kapustu vaříme půl hodiny; pak ji hodíme do 
čerstvé vody, vytlačíme z ní vodu, odstraníme košťál, roz- 
sekáme hrubě kapustu a vložíme ji do másla. Udusíme ji 
při mírném ohni a poléváme hovězí polévkou. Přidáme k ní 
špetku mouky, pepř, sůl a hořčici. 


Kapusta se slaninou. 


Omytou kapustu rozkrájíme na čtvrtky, jež spařiíme. Vy- 
tlačíme z nich vodu, ovážeme je a dáme je vařiti do po- 
lévky s kusem slaniny a jakýmkoli masem, po případě jen 
s uzenkami. Do polévky přidáme sůl, pepř, zelenou petržel, 
cibule, hřebíčky, trochu muškátového oříšku a 2—3 kořínky 
zeleninové. Když je vše uvařené, vyndáme kapustu, dobře 
ji osušíme a narovnáme uzenky na mísu. Obalíme je ka- 
pustou a tuto ozdobíme kousky slaniny. 


Kapusta s uzenkami. 


Spařená kapusta se rozseká a osmaží na sádle; když je 
dosti měkká, zalije se hovězí polévkou a předkládá s uzen- 
kami a slaninou. 

Kapustová poupata. 


Hodíme kapustová poupata do vařící slané vody a vaříme 
je čtvrt hodiny. Pak je polijeme studenou vodou, vykapeme 
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vodu a osmažíme poupata na kuthanu s větším kouskem 
másla, pepřem, solí, muškátovým oříškem. Zaléváme je ho- 
vězí polévkou. Musíme dáti pozor, aby se nerozvařila na 
kaši. 

Kapustová poupata na smetaně. 


Se připravují jako předešlá pouze s tím rozdilem, že místo 
hovězí polévky použijeme smetany. 


Nadívané zelí. 


Bílé listy velké zelné hlávky spaříme vařící vodou, v níž 
necháme je ležeti několik minut. Potijeme je pak čerstvou 
vodou, necháme vykapati a odstraníme z nich tvrdé části. 

Rozsekáme jemně 50 dkg syrového skopového masa, 
přidáme 2 hrsti rýže lehce spařené, malou rozsekanou ci- 
bulku a špetku zelené petržele sekané, osolíme a opepříme. 

Zelné listy rozkrájíme na kousky. Do prostřed každého 
kousku dáme haši ve velikosti oříšku a obalíme pečlivě. 
Naplněné listy narovnáme těsně vedle sebe do mělkého 
kuthanu v 5—6 řadách, osolíme je, opepříme a polijeme 
hovězí polévkou, aby byly potopeny. Pokryjeme kuthan ta- 
lírem neb pokličkou a necháme tekutinu svařiti na polovinu. 
Pak odstavíme kuthan na mírnější oheň. Když jsou závitky 
měkké, musí býti voda skoro vyvařena. Narovnáme je pak 
do pyramidy na mísu, procedíme odvar a spojíme jej s ně- 
kolika žloutky rozředěnými citronovou šťavou. Tuto omáčku 
naléváme na zelné závitky a neseme je teplé na stůl. 


Kyselé zelí. 


Kyselé zelí, jež můžeme nechati ve studené vodě odmo- 
čiti, vykapeme. a dáme do kuthanu s tenkými kousky sla- 
niny a rozkrájenými uzenkami. Přidáme šťávu z pečeně a 
husí sádlo, máme-li je, anebo polijeme vše troškou hovězí 
polévky, osolíme málo a dusíme dlouho na mírném ohni. 
Když je zelí hotové, necháme je vykapati a narovnáme na 
misu s uzenkami. Omáčku, se které jsme sebrali mastnotu, 
vlijeme na zeli. 
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Karfiol s omáčkou. 


Omytý karfiol hodíme do vařící osolené vody, kam jsme 
dali trochu rozředěné mouky, aby karfiol zůstal bílý. Když 
je měkký, vyndáme jej a poléváme bílou omáčkou. Nejlépe 
je dáti karfiol uvařený do kuthanu s omáčkou a nechati 
jej povařiti. Lze použíti též omáčky rajské anebo světlé, 
jež připravuje se z bledé jíšky a hovězí polévky. 


Karfiol na smetaně. 


Když jsme připravili karfiol jak výše uvedeno, polijeme 
jej smetanou, posypeme strouhanou houskou, solí, pepřem 
a povaříme na mírném ohni. 


Karfiol na másle. 


Uvařený a vykapaný karfiol dáme do kuthanu na čerstvé 
máslo se solí, pepřem a kořením. Když se osmažil, můžeme 
jej podávati. Můžeme však též uvařený karfiol narovnati na 
mísu a polévati jej do hněda rozpáleným máslem. V tom 
případě je dobře ohřáti trochu octa na pánvi od másla a 
vliti jej na karfiol. 


Karfiol smažený. 


Uvaříme karfiol pouze do tří čtvrtin, vykapeme jej, omo- 
číme ve studené bílé omáčce a házíme po kouscích do hor- 
kého omastku. Můžeme jej též marinovati v kořeněném octě, 
baliti po kouscích v řídkém těstě a pak smažiti. Podává 
se k němu smažená petržel. 


Pečený karfiol. 


Zbyl-li nám karfiol s bílou omáčkou, můžeme jej narov- 
nati do ohnivzdorné nádoby s jemnou střídou z housky, má- 
slem a trochou koření. Dámemu kulatý tvar a opečeme 
jej v troubě. 
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Pečený karfiol se sýrem. 


Vařený karfiol se narovná do ohnivzdorné, máslem vy- 
mazané nádoby. Pokapeme jej rozpáleným máslem a po- 
kryjeme strouhaným sýrem švýcarským a parmesánským; 
pokapeme znovu máslem, na něž nasypeme znovu sýr a 
strouhanou střídu z housky. Karfiol se opeče do růžova 
v troubě. 


Chřest vařený. 


Chřest se vaří v horké slané vodě. Je obyčejně uvařený 
za Čtvrt hodiny. Podává se na míse pokryté ubrouskem 
buď s omáčkou bílou neb světlou ve zvláštní nádobě, s má- 
slem?řanebo s olejem. 


Chřestové hlavičky na francouzský způsob. 


Rozkrájíme nejjemnější část chřestu, hlavičky ve velikosti 
hrášku, uvaříme tyto kousky a dáme je do kuthanu s vět- 
ším kouskem másla a zelenou petrželí. Zalijeme hovězí 
polévkou, vodou neb mlékem. Uvařené hlavičky spojíme 
zloutkem, přidáme trochu cukru a neseme pokrm na stůl. 
Je záhodno vybrati v tomto případě dlouhý, tenký a zelený 
chřest. 


Chřest na anglický způsob. 


Rozlomíme chřest a pouze lepší jeho část očistíme a 
rozkrájíme na stejné kousky, jež hodíme do vařící vody. 
Když jsou skoro měkké, vykapeme je přes síto a vložíme 
do kuthanu na máslo. Lehce je osolíme, osmažíme na másle 
a neseme na stůl. 


Chřest se ženévskou omáčkou. 


Očištěný chřest uvařený ve slané vodě narovnáme na 
misu pokrytou ubrouskem a pošleme k němu následující 
omáčku: Prolisujeme 4 tvrdé žloutky a smícháme je se 3 
syrovými žloutky a lžičkou dobré hořčice. Zpracujeme směs 
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lžicí, přimísíme oleje a utvoříme lehkou mayonézu. Dodě- 
láme omáčku troškou octa, osolíme ji a vlijeme do zvláštní 
nádoby. 

Chřest na německý způsob. 


Očištěný drobný chřest rozkrájíme na kousky 2—3 cm 
dlouhé, uvaříme jej ve slané vodě a necháme vystydnouti. 
Několik minut před upotřebením spojíme chřest s masem 
z račích ocásků, jež jsme uvařili a osolili. Prolisujeme 
tvrdé žloutky, rozředíme je olejem a octem, pak nalijeme o- 
máčku na směs chřestu s raky a narovnáme svůj salát na 
mísu. Je třeba jej osoliti, opepřiti a podle chuti přidati 0- 
leje neb octa. 

Omeleta s chřestem. 


Měkčí část chřestu rozkrájíme na drobné kousky asi 1 
cm dlouhé a dáme osmažiti na pánev do dobrého oleje 
a másla. Osolíme kousky a když jsou měkké, vykapeme je 
přes síto. Je třeba dáti pozor, aby nevyschly a nezčernaly. 
Mezitím rozbijeme několik vajec a ušleháme je se solí, 
pepřem, sekanou petrželi a rozetřenou špičkou česneku. 
Ohřejeme na pánvi olej, načež vlijeme do ní vejce a vsy- 
peme chřest. Omeletu necháme zhoustnouti, osmažíme ji 
lehce a posuneme do předu pánve. Přeložíme ji po obou 
stranách, zakulatíme a vyklopíme ji na teplou misku. 


Artičoky. 


Odřízneme stonek, odstraníme spodní listy, přistřihneme 
shora prostřední listy artičoků a uvaříme je ve slané 
vodě s jemnými bylinkami. Když jsou měkké, dáme je vy- 
kapati spodní částí navrch a odstraníme z nich všechna 
vlákna. Teplé artičoky podáváme s bílou neb světlou 0- 
máčkou, studené se jedí s olejem, solí, pepřem a octem. 


Smažené artičoky. 


Rozkrájíme artičoky na řízky, odstraníme vlákna, ostřih- 
neme konce listů a pak je omyjeme a vykapeme. Házíme 
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je do těsta složeného z vajec, mouky, mléka, soli a pepre; 
v tomto těstě je obalíme a smažíme na másle neb na o- 
lzji. Musíme dáti pozor, aby se neslepily. Když jsou do 
zlatova osmažené, dají se vykapati, osolí se a narovnají do 
pyramidy na složeném ubrousku. Zdobí se smaženou petrželí. 


Brukev s cukrem. 


Oloupané menší brukve osmažíme na másle, a když 
jsou pěkně zarůžovělé, posypeme je cukrem, polijeme tro- 
škou hovězí polévky, přikryjeme kuthan a necháme dodě- 
lati při mírném ohni. 


Brukev s omáčkou. 


Připravuje se jako předešlá, pouze s tím rozdílem, že 
místo cukru použijeme soli, pepře a necháme svařiti omáčku. 


Brukev zadělávaná. 


Spaříme několik brukví, jež jsme očistili a úhledně u- 
pravili. Do kuthanu dáme kousek másla, lžíci mouky, udě- 
láme bledou jíšku, zalijeme polévkou a hodíme tam bru- 
kve, jež necháme dusiti. Když je omáčka dosti svařená, 
přidáme trochu cukrové moučky. Než neseme brukve na 
stůl, spojíme je s čerstvým máslem a žloutky. Týmž způ- 
sobem se připravuje vodnice. 


Mrkev po domácku. 


Rozkrájíme mrkev na kolečka, jež udusíme v polévce 
s bílým vínem, soli, pepřem, muškátovým oříškem a sva- 
zečkem dymiánu, bobkového listu, cibule a petržele. Mrkev 
se dusí na mírném ohni, a omáčka se spojí s máslem, u- 
hněteným v mouce. 


Zadělávaná mrkev. 


Očištěnou a vypranou mrkev spaříme vařící vodou, roz- 
krájíme a dusíme v kuthanu na másle se soli, pepřem, se- 
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kanou petrželí. Zalijeme mrkev mlékem. Když je měkká, 
přidáme rozředěné syrové žloutky. 


Mrkev a la maitre-d' hotel. 


Uvaříme mrkev ve slané, máslem omaštěné vodě, na kut- 
han dáme máslo, sekanou petržel, sekanou cibuli, sůl a 
pepř. Mrkev vykapeme a hodime ji do této omáčky, v níž 
se povaří a pak ji předkládáme. 


Smažené mrkvičky. 


Mladé mrkvičky na kolečka rozkrájené spaříme, osmažíme 
a předkládáme horké. 


Mrkev s petrželí. 


Do kuthanu dáme kousek másla s dvěma Ilžicemi mouky, 
uděláme jišku a přidáme k ní sůl, pepř, sekanou petržel. 
Zalijeme polévkou a vložíme do kuthanu uvařenou mrkev, 
již pokapeme citronovou šťávou. 


Mrkev na slanině. 


Místo másla dáme do kuthanu plátky slaniny, petržel, 
cibuli, sůl a pepř. Zalijeme vše, povaříme omáčku a vlo- 
žime do ní uvařenou mrkev. 


Bílá řípa (tuřín). 


Lze ji vařiti ve vodě, opékati v troubě „anebo dělati z ní 
salát. Můžeme ji také rozkrájeti na řízky a dáti dusiti do 
kuthanu s máslem, sekanou petrželí a sekanou cibulkou, 
troškou česneku, špetkou mouky, soli, pepře a octa. Dusíme 
ji takto čtvrt hodiny. Zadělává se též jako mrkev. 


Celer. 


Je-li mladý a bílý, připravuje se z něho salát, který se 
ji s omáčkou a la remoulade (hořčicovou). Lze však též 
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celer smažiti a k tomu účelu používá se obyčejně zbylého 
celeru, jejz obalujeme v řídkém těstě a smažíme do zlatova. 


Cibule 


se nepodává téměř nikdy jako samostatné jidlo, přece 
však lze ji upraviti pro její milovníky následovně. Uvaříme 
libovolné množství cibulek a dáme je do jíšky se svazeč- 
kem zelené petržele, pažitkou, hřebičky, dymiánem a bob- 
kovým listem. Zalijeme jíšku jednou neb dvěma sklenkami 
červeného vína a svaříme omáčku. Narovnáme pak cibule 
na mísu s osmaženou houskou. 


Okurky zadělávané. 


U nás se jedí pouze okurky syrové, připravené s octem 
a pepřem jako salát. Nikomu u nás nenapadlo dosud jich 
vařiti, a přece lze z nich zhotoviti i vařená, chutná, jídla. 
V tom případě musíme vykrojiti jejich vnitřek a dáti je do 
vařicí vody. Když jsou tak měkké, že se prohnou pod do- 
tykem prstu, hodíme je ihned do studené vody a dáme vy- 
kapati. Takto uvařené okurky vložíme do kuthanu na větší 
kousek másla, odusíme je, přidáme lžíci mouky, sůl a pepř, 
načež dusíme je dále, až konečně je zalijeme lžicí polévky. 
Posléze spojíme je se dvěma žloutky, necháme povařiti a před- 
kládáme. Omáčka musí býti hodně hustá. 


Okurky na smetaně. 


Uvaříme okurky jak výše uvedeno a vložíme je do kut- 
hanu s větším kouskem másla, solí a strouhaným mušká- 
tovým oříškem. Odusíme je, přiláme lžíci mouky a 1, 
sklenky mléka. Mícháme tak dlouho, až přijde omáčka do 
varu, pak ji necháme zvolna povařiti a předkládáme. 


Š Nadívané okurky. 


Z oloupaných okurek vykrojíme vnitřek a nadíváme je 
jakoukoliv vařenou nádivkou ze zbytků masa. Dáme je do 
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kuthanu na máslo se svázéčkem dymiánu, bobkového listu, 
petržele a cibule, zalijeme polévkou a necháme je zvolna 
vařiti tři čtvrtě hodiny. Odvaru z nich používá se jako o- 
máčky, musí však býti dobře povařený. 


Zadělávaná tykev. 


Tykve se sice užívá hlavně na kaši a polévku, chceme-li 
však ji jísti zadělávanou, musíme si počínati takto: Uvaříme 
nejprve rozkrájenou tykev ve slané vodě. Když je uvařená, 
vložíme ji do kuthanu s kouskem másla, petrželi, troškou 
soli, cibulkou, pepřem a větším kouskem cukru. Necháme 
ji povařiti čtvrt hodiny a pak přidáme k ní směs žloutků 
se smetanou neb mlékem. 


Nadívané tykve. 


Rozpůlíme po délce několik malých tykví, vydlabeme půlky, 
spaříme je lehce a dáme vykapati. Dužinu, kterou jsme vý- 
dlabali z tykví, rozsekáme s několika oloupanými tykvemi, 
posypeme solí a za několik minut vytlačíme rukama všechnu 
vodu. 

Rozsekáme dvě cibulky, osmažíme je na oleji, smícháme 
s rozsekanými tykvemi, a když tyto pustily šťávu, posypeme 
směs hrsti strouhané bilé housky, aby zhoustla. Osolíme ji, 
přidáme špetku sekané petržele a několik rozředěných sy- 
rových žloutků. Odstavíme ihned s plotny. Touto směsí na- 
díváme půlky tykví, obalíme je ve strouhané housce ve vejci 
a opět ve strouhané housce, načež je házíme do horkého 
omastku. Když jsou dobře osmažené, vykapeme je a narov- 
náme na mísu. 


Smažené tykve. 


Podlouhlé, ne příliš silné tykve (dýně) ořízneme na obou 
koncích a rozkrájíme na kousky podlouhlé neb čfvercové 
asi tak silné jako špikovací jehla. Posypeme je solí, ne- 
cháme 10 minut v ní ležeti a často je obracíme. Pak vy- 
kapeme z nich vodu, otřeme je ubrouskem, obalíme rychle 
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v mouce a házíme do horkého omastku. Když jsou suché, 
dáme je vykapati a nahradíme je jinými. 


Pečená rajská jablíčka. 


Prostředně velká, hodně zralá rajská jablíčka rozpůlíme 
a odstranime z nich semena; pak je osolíme, opepříme a 
posypeme na straně rozříznuté zvláštní směsí, složenou 
ze sekané cibule, sekaných hub a zelené petržele se špič- 
kou česneku. Narovnáme půlky do ohnivzdorné nádoby 
vedle sebe, pokapeme je olejem nebo máslem, posypeme 
strouhanou houskou, ohřejeme je na plotně a doděláme je 
při mírném ohni v troubě. Pošleme je na stůl v téže ná- 
době bez příkrmu. 


Omeleta z rajských jablíček. 


Oloupáme tři nebo čtyři zralá rajská jablíčka, rozdělíme 
je na dvě části, odstraníme semena a rozkrájíme jejich 
maso, které nesmí býti příliš měkké, na drobné čtverečky. 
Tyto dáme na pánev s olejem a sekanou cibulkou. Když 
pustí šťávu, osolíme je, opepříme a přimísíme špičku Čes- 
neku se špetkou sekané petržele. Několik vajec ušleháme 
se solí a pepřem. Nahřejeme olej na pánvi, vlijeme do něho 
vejce, mícháme je Ižicí a nahromadíme masu na jedné 
straně pánve, a to proti jeji rukověti. Doprostřed omelety 
dáme připravená jablíčka a stočíme ji do závinu, pak vý- 
klopíme na mísu. 


I. Nadívaná rajská jablíčka. 


Odstraníme nožem stonek rajských jablíček a uděláme 
na tom místě otvor. Tímto otvorem vybereme lžicí opatrně 
vnitřek, aby kůžička nepopraskala. Vnitřek prolisujeme a 
rozvaříme bez semen na plotně na kaši. Do jiného kuthanu 
dáme dvě lžíce olivového oleje, česnek, rozsekanou zele- 
nou petržel a cibuli, strouhanou. slaninu a ostrouhanou 
housku namočenou v polévce. Přidáme k tomu rajskou kaši 
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s pepřem, solí, strouhaným muškátovým oříškem a dvěma 
žloutky (na 12 jablíček). Promícháme vše dobře na ohni 
a pak vystydlou, povařenou touto kaší plníme jablíčka. Na- 
plněná narovnáme do dortové formy a dáme je opéci do 
trouby pokapané rozpáleným máslem a posypané strouha- 
nou houskou. 


II. Nadívaná rajská jablíčka. 


Několik pěkných rajských jablíček osolíme a dáme vy- 
kapati přes síto. Mezitím spaříme rýži slanou vodou a ne- 
cháme v ní až trochu změkne, aby nechřupala. Procedime 
ji, smícháme s kouskem másla a sekanou cibulkou i troš- 
kou feniklu. Touto nádivkou plníme rajská jablíčka, jež na- 
rovnáme do hluboké, kulaté nádoby, pokapeme olejem a 
opečeme v troubě. 


Šťovík. 


Sťovík, který u nás roste pouze na plano, je ve Francii 
oblíbenou zahradní zeleninou. Připravuje se podobně jako 
špenát. Přebraný a v několika vodách vypraný šťovík se 
spoji se silnou hrstí kerblíku, dá se vykapati, vytlačí se 
z něho voda a pak se hodí do vařící vody. Povařený po- 
lijeme studenou vodou a rozsekáme. Vložime jej pak do 
kuthanu s kouskem másla, troškou mouky, solí a pepřem; 
zalijeme mlékem, přidáme 2—3 vejce, jež pomalu smísíme 
se šťovíkem. Potom narovnáme šťovík na mísu a dáme na 
vrch co nám libo, maso, tvrdá vejce atd. Místo mléka mů- 
žeme použíti hovězí polévky a šťávy z masa. 


Sladký špenát. 


Spenát uvaříme jako šťovík; když je rozsekaný, dáme 
jej zvolna dusiti na čtvrt hodiny do kuthanu s větším kou- 
skem másla. Přidáme trošku soli, strouhaného muškátového 
oříšku a cukru. Polévá se mlékem nebo smetanou a ozdobí 
smaženou houskou. Nesladký špenát se zalije polévkou 
místo mléka. 
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Brambory a la maitre-d' hotel. 


Oloupané brambory uvaříme ve slané vodě a rozkrájíme 
je na kolečka. Pak je dáme do kuthanu s větším kouskem 
másla, solí, pepřem, sekanou zelenou petrželí a cibulkou, 
necháme je osmažiti a předkládáme s citronem. 


Brambory na anglický způsob. 


Uvaříme brambory ve slané vodě, oloupáme je a nakrá- 
jime na kolečka do kuthanu s větším kouskem másla. Při- 
dáme sůl, pepř, trochu muškátového oříšku, osmažíme 
brambory a předkládáme je horké. 

Brambory na pařížský způsob. 

Do kuthanu dáme kousek másla nebo sádla s větší cibulí 
rozkrájenou na drobné kousky, osmažíme cibuli, zalijeme 
ji polévkou a vložíme do ní brambory se solí, pepřem, 
svazečkem dymiánu, bobkového listu a petržele. Zvolna 
brambory odusíme a pak předkládáme, ovšem bez koření. 


Brambory s bílou omáčkou. 


Ve slupce vařené brambory rychle oloupáme, aby ne- 
vychladly, rozkrájíme je na plátky, narovnáme na mísu a 
polijeme bílou omáčkou. 


Brambory po námořnicku. 


Uvařené, oloupané a teplé brambory rozpůlíme, dáme do 
kuthanu s kouskem másla, svazečkem zelené petržele, cibulí, 
solí a pepřem. Zalijeme vodou neb hovězí polévkou a 
sklenkou bílého vína. Necháme povařiti, zhustíme omáčku 
a neseme brambory na stůl. 


Brambory se slaninou. 


Uděláme jíšku a vložíme do ní nejprve slaninu na kousky 
rozkrájenou a pak oloupané, syrové brambory s pepřem, 
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troškou solí, svazečkem petržele a cibulí. Zalijeme vše 
hovězí polévkou. : 


Brambory na provencalský způsob. 


Větší kousek másla rozpustíme v kuthanu s několika 
lžičkami oleje, citronovou kůrou, česnekem, sekanou cibulí, 
strouhaným muškátovým oříškem, solí a pepřem. Do této 
směsi hodíme syrové, oloupané brambory nakrájené na 
tenké kousky. Necháme je zvolna odusiti a předkládáme 
s citronem. 

Smažené brambory. 


Syrové, oloupané brambory rozkrájíme na tenké plátky, 
jež hodíme ihned do horkého omastku a oddělíme, aby se 
neslepily. Osmažené necháme vykapati a posypeme solí. 
Chceme-li, aby naboptnaly, musíme je vytáhnouti za chvíli 
z omastku a vystydlé znovu tam hoditi. Smažíme je na 
prudkém ohni a doděláme taktéž. Nové, syrové brambory 
se smaží na másle nekrájené. Je třeba vybrati k tomu účelu 
malé, kulaté brambůrky a v omastku je obraceti, aby se 
osmažily stejnoměrně do zlatova. Užívá se jich hlavně 
k obložení hovězího masa. 


Nadívané brambory. 


Velké brambory oloupané uvaříme na polo ve slané vodě. 
Vytáhneme je a uděláme opatrně do každé otvor dosti 
velký, aby jím prošla nádivka. Tuto nádivku připravíme z 
kaše, ostrouhané housky močené v mléce, ze žloutků, se- 
kané petržílky, soli, másla a pepře. Zalijeme nádivku polév- 
kou a každou bramboru též pokapeme. Opečeme pak bram- 
bory při mírném ohni. 


I. Bramborové knedlíčky. 


Moučné brambory uvaříme a rozmačkáme lžicí. Přidáme 
k nim kousek másla, soli, pepře, muškátového oříšku, jemné 
bylinky, trochu jemně sekané petržele, několik žloutků a 
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trochu smetany. Když je těsto dobře promíchané, uděláme 
z něho knedlíčky, které obalíme v mouce a osmažíme do 
zlatova. 


U. Bramborové knedlíčky. 


Uvaříme a rozmačkáme brambory jak výše uvedeno a 
smícháme je s kaší z masa; přidáme trochu másla, soli, 
pepře, jedno vejce, promícháme vše dobře a děláme kned- 
ličky, jež obalujeme v bílku a smažíme. Podávají se se sma- 
ženou petrželí. 


Bramborový koláč. 


Spojíme dohromady '/„ kg moučných, vařených a olou- 
paných brambor se solí, strouhanou citronovou kůrou, kou- 
skem čerstvého másla, troškou smetany a 10 dkg cukrové 
moučky. Míicháme těsto na ohni a pak necháme vychlad- 
nouti. Přidáme 8 žloutků a sníh z tolikéž bílků, po případě 
pomerančovou vodu. Vše dobře promícháme, uhněteme 
koláč a dáme jej do máslem vymazané formy. Peče. se 
zvolna v troubě nepříliš rozpálené. 


Bramborové kobližky. 


Brambory v popelu neb v peci upečené rozmačkáme, při- 
dáme lžíci kořalky, 12 dkg másla a trochu smetany, spojíme 
těsto žloutkem a mícháme jím až je husté. Pak děláme 
kobližky, jež obalujeme v mouce, smažíme a posypeme 
cukrem. Předkládají se horké. 


Španělský salát. 


Rozkrájíme jemně bílou cibuli a čerstvou oloupanou 
okurku. Pak rozpůlíme 3 rajská jablíčka zbavená semen 
a rozkrájíme je rovněž. Červenou papriku dáme ohřáti, aby 
se snáze sloupla, a pak ji též rozkrájíme. Tuto zeleninu 
narovnáme po vrstvách do salátové mísy, a každou vrstvu 
posypeme solí a pepřem. Polijeme vše olejem i octem a 
necháme hodinu v chladnu leželi. 


14 Šoltkova mezinárodní kuchařka. 209 


Brunšvický salát. 


Očistiíne celerový kořínek a rozkrájíme jej na jemné, 
podlouhlé kousky. V pepři a soli necháme jej ležeti !/, 
hodiny. Zatím oloupáme 4 syrové lanýže a dáme je vařiti 
na 3 minuty do madeirského vína. Uvařené necháme vy- 
stydnouti a rozkrájíme taktéž drobně. Prolisujeme 4—5 
tvrdých žloutků a vložíme je do nádoby, jejíž dno je po- 
třeno stroužkem česneku. Rozmačkáme je lžicí, aby se 
utvořilo těsto a přidáme lžíci dobré hořčice rozředěné půl 
sklenkou oleje a troškou octa. Osolíme, opepříme, přidáme 
lanýže i celer náležitě vysušený a posypeme salát špetkou 
sekané pažitky a estragonu (baldánu). 
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HOUBY. 


Smažené houby. 


Očištěné a rozkrájené houby spaříme a pak dobře osu- 
šíme. Osmažíme je na másle, přidáme trošku mouky, soli, 
pepře, svazeček zelené petržele. Zalijeme vše polévkou, 
spojíme se žloutky a doplníme půl lžicí octa než neseme na 
stůl. 

Houby se smaženou houskou. 


Z očištěných hub odstraníme dolní část a hlavičky dáme 
opéci rychle na másle. Když je máslo rozpálené, odsta- 
víme kuthan, vytlačíme do něho šťávu z jednoho citronu, 
dáme houby znovu na několik minut na plotnu a přidáme 
sůl, pepř, koření a lžíci vody, ve které jsme močili půl ho- 
diny stroužek česneku rozkrájený na čtyři díly. Když se 
voda povařila a houby jsou měkké, přidáme k nim syrové, 
rozředěné žloutky a klademe je na osmažené houstičky. 


Houby na provencalský způsob. 


Pěkné, vyspělé houby rozdělíme na dvě části. Hlavičky 
dáme marinovati do olivového oleje, kdežto spodek roz- 
sekáme se stroužkem česneku a petrželi. Přidáme k nim 
haši a dva žloutky, abychom měli nádivku. Hlavičky na- 
rovnáme na mísu, ozdobíme je nádivkou, pokapeme jemným 
olejem a dáme do trouby opéci. Tímto způsobem připra- 
vují se hlavně hříbky. 


Hříbky s bylinkami. 
Zdravé houby rozdělíme na dvě části, hlavičky a spodek. 
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Hlavičky dáme marinovati do oleje se solí a pepřem, na- 
čež je vložíme do kuthanu s čerstvým máslem, rozseka- 
nými cibulkami, sekanou petrželí a estragonem, jakož i 
spodky rovněž usekanými a dáme odusiti. Na konec při- 
dáme sůl, pepř a strouhanou housku. Pak můžeme hříbky 


předkládati. 
Pečené hříbky. 


Hlavičky omytých a očištěných hříbků dáme na pánev 
s troškou sekané cibule a máslem nebo olejem. Osolíme 
je, opepříme a necháme osmažiti. Když pustily všechnu 
šťávu, spojíme je s bešamelem anebo prostě máslem s 
moukou a přidáme sekanou petržel se špičkou česneku. 
Když se ragoůt v omáčce povařilo, posypeme je rozseka- 
nými spodky hříbků, jež jsme osmažili zatím na másle. 
Na vrch nasypeme strouhanou housku, pokapeme olejem 
nebo máslem a pečeme hříbky v troubě 25 minut při mír- 
ném ohni. 

Hříbky na ruský způsob. 


Osušíme zdravé a čerstvé hlavičky hříbků a rozdělíme 
každou na čtyři díly. Dáme je pak do kuthanu na máslo, 
aby pustily šťávu. Osolíme je, opepříme, posypeme moukou 
a polijeme mlékem s několika lžicemi smetany. Přidáme 
cibuli, svazeček zelené petržele a trochu feniklu. Dusíme 
hříbky při mírném ohni *, hodiny pod pokličkou. Vyndáme 
je pak sběračkou na mísu, procedíme omáčku, přidáme 
k ní trochu smetany a povaříme ji ještě za ustavičného mí- 
chání. Když je hotová, přisypeme špetku sekaného feniklu 
a vlijeme omáčku na hříbky. 

Dušené lišky. 

Očištěné a vyprané lišky spaříme vařící vodou; dáme je 
pak dusiti do čerstvého másla s troškou olivového oleje, 
rozsekanou cibulí, petrželí a špičkou česneku, s pepřem 
a solí. Když jsou odušené, necháme je ještě zvolna do- 
dělati 15—20 minut, při čemž je poléváme občas hovězí 
polévkou anebo spojíme se žloutky. 
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Omeleta s liškami. 


Lišky spařené vařící vodou dáme osmažitli na máslo roz- 
půlivše větší kousky. Když jsou osmažené, nalijeme na ně 
do pánve rozšlehaná vejce se solí a doděláme omeletu 
obvyklým způsobem. Můžeme též připraviti lišky s drůbeží 
nebo s telecím či jiným masem, v tom případě je musíme 
však pokapati citronem. 


Ragoůt smržové. 


Očištěné smrže rozkrájíme na dvě půlky a pečlivě omy- 
jeme, vykapeme a dáme do kuthanu na máslo. Když je má- 
slo rozpálené, vytlačíme do něho šťávu z jednoho citronu 
a přidáme sůl, pepř, muškátový oříšek. Necháme smrže 
dusiti půl hodiny a zalijeme pak polévkou. Když jsou měkké, 
spojíme je se syrovými, rozředěnými žloutky. 


Smrže na italský způsob. 


Smrže připravené jak výše uvedeno osmažíme při prud- 
kém ohni na oleji s pepřem, solí a svazečkem dymiánu, 
bobkového listu, petržele a cibule. Za chvíli přidáme se- 
kanou petržel, cibuli a špičku česneku, načež dusíme smrže 
na mírném ohni; zalijeme je posléze polévkou a sklenkou 
bílého vína. Podávají se s citronem. 


Lanýžové ragoůt. 


Omyté a očištěné lanýže dáme marinovati do oleje a 
rozkrájíme pak na silné řízky. Tyto narovnáme do ohni- 
vzdorné nádoby nebo do kuthanu s olejem či máslem, solí, 
pepřem a troškou bílého vína. Když lanýže změkly na ohni, 
spojíme je se žloutky anebo podáváme s citronem. 


Lanýže na víně. 


Vypereme několikráte lanýže ve vlažné vodě a dáme je 
do kuthanu obloženého slaninou. Přidáme trochu soli, bob- 
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kový list a bílé nebo šampaňské víno. V kuthanu herme- 
ticky zavřeném vaříme lanýže ve víně půl hodiny a před- 
kládáme je pak na ubrousku. 


Lanýžový salát. 


Několik oloupaných, syrových lanýžů dáme do mělkého 
kuthanu s troškou madeirského vína; osolíme je a vaříme 
4 minuty. Pak je rozkrájíme, vložíme do kamenné nádoby, 
okořeníme, přisolíme a polijeme troškou oleje. Přikryjeme 
je a necháme ležeti 10 minut. Potom nasypeme na lanýže 
špetku estragonu (baldánu), pažitky a petržele, což vše musí 
býti rozsekáno. Spojíme lanýže dohromady několika Ižicemi 
mayonézy, narovnáme je na mísu a obalíme navrch mayo- 
nezou se lžicí hořčice. 


Lastury s lanýži. 


Oloupáme 5—6 syrových, čistých lanýžů a slupky jejich 
dáme do kuthanu s kořením a troškou madeirského vína, 
abychom získali lanýžovou essenci. Sklenku dobrého be- 
šamelu vlijeme do jiného kuthanu a povaříme, při čemž 
přiléváme pomalu lanýžovou essenci. 

Syrové lanýže rozkrájíme na drobné kostky a vložíme je 
do kuthanu s rozpáleným máslem. Osolené a opepřené 
opečeme je rychle a spojíme pak s vařenou omáčkou. 

Touto směsí naplníme 5—6 lastur, které posypeme na- 
vrch strouhanou houskou, pokapeme rozpáleným máslem 
a lehce, ale zprudka opečeme v troubě. 
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Jablka s máslem. 


Z dvanácti oloupaných renet vykrojíme úzkým nožem ne- 
bo přístrojkem ohryzek a narovnáme je do dortové formy, 
jejiž dno je pokryto houskovou střídou, omočenou v roz- 
páleném másle. Dutinu jablek vyplníme cukrem a kouskem 
čerstvého másla, který se dá dovnitř na cukr. Dortovou 
formu pak vsuneme do trouby, kde se jablka při mírném 
ohni opekou a předkládají za tepla. 


Jablka s rumem. 


Malé, oloupané renety narovnáme do kuthanu a polije- 
me vodou, aby byly potopeny. Přidáme k nim cukr, citro- 
novou kůru, skořici neb vanilku. Pak je necháme vařiti, 
dáme však pozor, aby příliš nezměkly. Uvařené vyndáme 
a za tepla narovnáme do pyramidy na mísu a polijeme 
rumem, v němž je rozmočený cukr. Dáme přihřáti a po- 
dáváme jablka teplá. 


Jablka s rýží. 


12 dkg rýže rozvaříme v mléce a přidáme stejné množství 
cukru se strouhanou citronovou kůrou. Oloupáme deset 
jablek a vykrojíme z nich vnitřek. Tyto uvaříme ve vodě 
s cukrem a citronovou šťávou. Uvařené vyndáme a vody, 
v níž se vařily, použijeme k tomu, abychom z ní a jiných 
jablek udělali marmeládu, z níž část přimísíme k rýži se 
4 žloutky. Ostatní marmeládu rozetřeme na dno dortové 
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misy, vložíme do ní jablka tak, aby byla do poloviny za- 
bořena a vnitřek jejich naplníme zavařeninou. Ozdobíme 
jablka andělikou a rýží s marmeládou, načež je dáme na 
chvíli do trouby, aby dostala barvu. 


Jablkové koblihy. 


Oloupaná, na kolečka nakrájená jablka s vykrojeným 
prostředkem dáme uležeti na několik hodin do kořalky s 
cukrem a citronovou kůrou; obalíme je pak v řídkém těstě, 
osmažíme do zlatova a předkládáme posypané cukrem. 
Tímto způsobem lze připraviti každé ovoce, jež dá se roz- 
krájeli na kolečka nebo na čtvrtky jako broskve, merunky, 
hrušky, pomeranče. Broskve a pomeranče se krájejí na 


čtvrtky. 
Jablkový nákyp. 


Rozkrájíme na čtvrtky oloupaná jablka (renety), vykrojí- 
me prostředek a rozkrájíme je ještě drobněji. Pak je dá- 
me do kuthanu do rozpáleného másla s cukrem (na 20 
jablek 6 dkg másla a tolikéž cukru), a přimísíme trochu 
skořice. Lžicí obracíme jablka, až jsou skoro měkká. Do 
formy nakrájíme ostrouhanou housku tak, aby dno bylo 
úplně pokryto a aby i po stranách byla forma obložena. 
Houska musí býti předem namočena v rozpáleném másle 
a pravidelně rozkrájena. Pak vlijeme do formy studená, 
změklá jablka, jež jsme dříve připravili jak uvedeno a po- 
kryjeme je opět vrstvou housky. Potom se nákyp peče 
v troubě 25 minut a podává se horký, když je kůrka na 
vrchu pěkně zarůžovělá. 


Nákyp z jablek a merunek. 


Jablka a merunky se rozkrájejí na stejné čtvrtky, které 
se osmaží každé zvláště ve vlažném, rozpuštěném másle 
(6—7 dkg) a stejném množství cukru. Když jsou osmažené 
při mírném ohni, narovnají se do nákypové formy po vrst- 
vách jak výše uvedeno, zdobí se andělikou a dají opéci 
do trouby. 


220 


Ruský nákyp jablkový. 


Nákypová forma se vyloží piškoty rozkrájenými, na něž 
se dá vrstva jablek osmažených na másle a vrstva zava- 
řeniny. Vršek se pokryje opět piškoty. Tento nákyp se po- 
dává studený. 

Puding Sans-Souci. 


Oloupáme 4—5 renet a odstraníme z nich tvrdé části. 
Rozkrájené na kostky vložíme je do kuthanu na rozpálené 
máslo, posypeme hrstí cukru, opečeme na prudkém ohni, 
aby byly horké a odstavíme s plotny. 20 dkg mouky roz- 
ředíme sklenkou teplého mléka, přidáme trochu soli, malý 
kousek másla, 20 dkg cukru. Povaříme vše za ustavičného 
míchání až směs drží dobře pohromadě jako na soufflé. 
Pak ji odstavíme s plotny, přidáme sníh ze 6—7 bílků a 
konečně jablka. Vlijeme vše do máslem vymazané formy 
a vaříme v páře */, hodiny. Když se má nésti na stůl, vy- 
klopí se puding na mísu a polije se anglickým krémem. 


Jablkový koláč německý. 


Sest oloupaných jablek (renet) rozkrájíme na čtvrtky, vy- 
krojime uprostřed a dáme opéci prudce do rozpáleného 
másla, aby byly horké, pak je odstavíme. 

10 dkg mouky rozředíme sklenkou studené smetany a 
4—5 celými vejci, ušleháme směs a prolisujeme, pak při- 
dáme 3 lžíce cukru, 3 lžíce rozpuštěného másla, trochu 
pomerančové kůry a špetku soli. Vymažeme silně máslem 
mělký pekáč neb kuthan a vlijeme tam směs zároveň S ja- 
blky. Koláč se peče při mírném ohni 50—60 minut. Když 
je pevný a dosti suchý, posype se hodně cukrem a za 10 
minut vyndá se z trouby. Rozkrájí se na dlouhé čtverce a 
lopatkou vyndá na ubrousek, jímž má býti mísa pokryta. 


Omeleta z jahod. 


Několik čerstvých velkých jahod rozkrájíme na čtyři kou- 
sky a dáme uležeti do sklenice s cukrem, pomerančovou 
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kůrou a dvěma Ižicemi rumu. Ostatní jahody, jež nám zbý- 
vaji, prolisujeme na kaši, již pocukrujeme (přidáme též 
trochu cukru otřeného na pomerančové kůře) a dáme vy- 
chladnouti na led. 

Rozbijeme několik vajec, přimísíme 1—2 lžíce jemného 
cukru, 1—2 lžíce dobré smetany, malé kousky másla a u- 
šleháme vše dohromady. Na pánvi rozpálíme máslo (11 
dkg na 10 vajec) a do horkého vlijeme vejce. Lžicí spo- 
jíme omeletu, posuneme ji do předu pánve, rozložíme na- 
krájené jahody doprostřed a přeložime přes ně oba konce, 
aby omeleta měla hezkou formu. Vysypeme ji na mísu, po- 
prášíme vanilkovým cukrem a ozdobíme okolo jahodovou 
kaší. 

Plněné broskve. 


8—10 velkých, nepřiliš zralých broskví rozpůlíme a zba- 
víme pecky. Pěkné, kulaté půlky ponoříme do vařící vody 
a necháme je v ní, až by se dala kůže loupati: několik 
vteřin postačí. Dáme je pak vykapati, narovnáme do ka- 
menné nádoby a polijeme studeným, vanilkovým syrupem, 
v němž je necháme hodinu ležeti. Z druhých půlek broskví 
připravíme kaši. Když je prolisovaná, rozředíme ji sklenkou 
gelée. Tvrdé, jižní broskve by bylo třeba napřed oloupati 
a spařiti. Lze také použiti velkých jablek místo broskví. 
Kaše z broskví se spojí s 15 dkg vařené a vykapané rýže, 
kterou jsme taktéž polili vanilkovým syrupem. Vše se do- 
hromady promíchá na ledu, a pak se naplňují touto směsí 
poloviny broskví. Vršek se zdobí s gelée. 


Anglický puding z rýže a jablek. 


30—40 dkg vyprané rýže vsypeme do vařící vody, aby 
byla dobře potopena a uvaříme do měkka, pak vykapeme 
a vložíme do kamenné nádoby, přimísíme kousek másla, 
strouhanou citronovou kůru a cukr. Pak přikryjeme nádobu 
a necháme rýži vystydnouti. Navlhčíme ubrousek v studené 
vodě, vymačkáme vodu, potřeme jej uprostřed máslem. 
Rýži narovnáme po vrstvách doprostřed ubrousku a pro- 
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mísíme ji renetami rozkrájenými na čtvrtky a lehce osma- 
ženými na másle. Posypeme vše cukrem a skořicí neb va- 
nilkou. Ubrousek pak pevně svážeme a ponoříme puding 
do vařící vody, kde se vaří 1'/, hodiny. Uvařený se vybalí, 
vyklopí na mísu, polije syrupem s jablkovou šťávou a po- 
merančovou příchutí. 


Rybízový krém zmrzlý. 


Rozmačkáme několik hrstí rybízu a prolisujeme jej do 
hliněné nádoby, neboť kov nesmí přijíti do styku s ovocnou 
šťávou neb kaší. 

Rybízovou kaši pocukrujeme a rozředíme šťávou ze dvou 
pomerančů, načež přidáme 15 listků čištěné želatýny. Za 
10 minut prolisujeme kaši do hluboké pánve hliněné. Pak 
postavíme pánev na Jed a mícháme kaši až zhoustne. Ko- 
nečně ji nalijeme do připravené formy s gelée uvnitř, kterou 
postavíme do kádě obložené rozsekaným ledem. Za hodinu 
namočíme formu do horké vody a vyklopíme krém na stu- 


denou mísu. 
Arabské datle. 


Oloupáme libovolné množství datlí a odstraníme pecky; 
pak rozmačkáme datle, a prolisujeme. Kaše z nich se 0- 
sladí a přimísí se k ní několik kapek růžové neb citronové 
essence. Rozetře se pak na dortovou mísu, obalí kaší z rý- 
zové mouky vařené v mléce s příchutí pomerančovou neb 
citronovou. Navrch se může přidati trochu karamelu po- 
mocí malého nožíku. 


Cukrové kaštany. 


Upečeme asi 3 tucty kaštanů, ale tak, aby zůstaly bledé. 
Pak je oloupáme, rozmačkáme a prolisujeme. Kaši z nich 
promícháme dobře s vanilkovým cukrem, kterého má býti 
polovina v poměru k váze kaštanů a s jedním bílkem. Dobře 
promíchanou směs rozdělíme na menší díly a utvoříme z 
nich malé kuličky ve velikosti ořechu. Rozšleháme pak 
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metlou několik bílků, v nichž obalíme kuličky, aby byly 
vlhké. Dáme je na několik vteřin na síto vykapati a oba- 
lujeme pak v cukru, až jsou pokryté silnou vrstvou. Narov- 
náme je na papír a za 10 minut namočíme znovu v bílku 
a obalíme v cukru. Pak se narovnají na plech ne příliš 
blízko vedle sebe a dají se péci do trouby na 25 minut. 
Podávají se na ubrousku. 


Angrešt se smetanou. 


Vybereme velký, zelený a tvrdý angrešt a hodíme ho 50 
až 60 dkg do hluboké, hliněné pánve s vařící vodou; od- 
suneme jej však hned na stranu a vaříme pomalu, aby zů- 
stal celý. Vykapeme jej pak přes síto a dáme na hodinu 
vychladnouti, načež jej prolisujeme. Kaši dáme do malé 
misky a přimisíme k ní 20—25 dkg cukrové moučky. Pak 
mícháme vše dohromady na ledu 10—12 minut a přidáme 
posléze 4 decilitry šlehané smetany. Nerovnáme směs do 
kuželovité formy na dortové míse a uhladíme na povrchu. 
Polévá se též lehkou vrstvou sladké, šlehané smetany a 
zdobí kornoutky. 


Merunkový zmrzlý krém. 


Oloupáme pěkné merunky a prolisujeme je jemným sítem. 
Tuto kaši pocukrujeme, přimísíme k ní trochu třešňové 
šťávy, mandlového mléka a šťávu ze dvou pomerančů neb 
citronů. Rozředíme ji 7—8 lístky želatýny rozpuštěné ve 
vodě, prolisujeme znovu a zkusíme část na ledu, abychom 
viděli jak je tuhá. Je-li dost, dáme ji do hluboké, hliněné 
mísy a mícháme na ledě, až zhoustne. Nalijeme ji pak do 
válcovité formy obložené ledem. Za hodinu omočíme formu 
rychle v horké vodě, otřeme ji a vyklopíme krém na stu- 
denou mísu. 


Broskvový krém s maraskinem. 


Oloupáme asi tucet zralých broskví a prolisujeme je 
jemným sítem. Kaši vložíme do misky a přilijeme sklenku 
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vanilkového syrupu smíchaného asi s 10 lístky čištěné že- 
latýny. Miska se postaví pak na led, kde šleháme celou 
směs, až počne houstnouti. Přimísí se k ní čtvrt sklenky 
maraskinu, trochu dobré, třešňové šťávy a posléze '/; litru 
sladké šlehané smetany. Krem se vlije do formy, která se 
postaví do kádě se sekaným ledem. Přikryje se a zůstane 
hodinu v ledu. Když se má krém vyklopit, namočí se forma 
„v horké vodě. 
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Mandlový krém. 


Spařené a vyloupané sladké mandle (6 dkg) roztlučeme 
jemně a přidáme k nim 5—6 hořkých mandlí. Mezitím 
uvaříme mléko s cukrem a citronovou kůrou, rozředíme 
jim mandle a přidáme 6 žloutků. Procedíme krém a uva- 
říme jej na mírném ohni. Mléko nesmí býti vařící, když 
přidáme vejce do krému. 


Kávový krém. 


Uvaříme hodně silnou kávu filtrovanou a smícháme ji 
s půl litrem dobrého mléka; pak přidáme osminku práš- 
kového cukru, 6 žloutků a 5 ušlehané bílky rozředěné ně- 
kolika Ižicemi smetany. Krém se dá na mísu, na které se 
bude předkládati, a tato mísa dobře přikrytá se postaví na 
kuthan s vařící vodou. Když je krém dosti pevný, až by se 
mohl krájeti, pocukruje se a předkládá studený. 


Čajový krém. 
3 dkg čaje necháme půl hodiny pařiti v půl litru vařící 
smetany. Pak procedime smetanu a spojíme ji s 12 dkg 
cukru, 6 žloutky a 3 ušlehanými bílky. Dodělá se jak výše 


uvedeno. Š 
Cokoládový krém. 


Rozstrouháme 12 dkg čokolády a rozpustíme ji na ohni 
v 4 litru dobrého mléka neb smetany. Přidáme 6 dkg cukru 
a necháme svařiti až na čtvrtinu. Pak přidáme 5 žloutků a 
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sníh z jednoho bílku. Tento krém se vaří stejně jako pře- 
dešlé krémy a nechá vychladnouti. 


Vanilkový krém. 


Vanilkový krém se připraví z 1 litru mléka, 12 dkg cukru 
a 8 gramů vanilky rozdrobené na kousky. Vše se vaří do- 
hromady čtvrt hodiny, pak se odstaví, procedí a spojí se 
3 ušlehanými bílky a 6 žloutky. Vaří se stejně jako pře- 
dešlé krémy. 


Citronový krém. 


Připravuje se týmž způsobem jako krém vanilkový, po- 
uživá se však místo vanilky citronové neb pomerančové 
kůry. Mléko se má sladiti pouze jednou, jinak by se mohlo 
srazili. 


Krém Chantilly. 


Do hliněné nádoby vlijeme půl litru smetany, která byla 
na ledu nebo na studeném místě. Posype se dragantovým 
práškem a pak se ušlehá. Za čtvrt hodiny musí být krém 
tuhý. 

Krém anglický. 


7—8 žloutků a 40 dkg práškového cukru se zpracuje 
dřevěnou lžicí jako na piškoty. Když se směs pění, přilévá 
se pomalu *, litru vařícího mléka a přidá se kousek va- 
nilky. Krém se míchá na plotně až zhoustne, nenechá se 
však vařiti. Může se podávati teplý i studený. 


Karamelový krém. 


Tento krém připraví se celkem stejně jako vanilkový, ale 
nalévá se do formy, která musí býti ohřáta ve vařící vodě 
a vymazaná uvnitř tekutým karamelem. Krém se vaří v páře 
a uvařený se nechá úplně vychladnouti. Když se má přen- 
dati na mísu, vyklopí se obratně, aby se nezlomil. 
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Kompotem nazýváme ovoce, které nebylo dosti dlouho 
vařeno, aby se mohlo uchovati. Kompot se dělá z jablek, 
hrušek, třešní, rybízu, angreštu, švestek, merunek, jahod, 
malin a kdoulí. 


Kompot z jablek. 


Rozkrájíme jablka na půlky neb čtvrtky podle velikosti. 
Vykrojíme z nich prostředek a uvaříme pokud možno v celku. 
Vaří se ve sklenici vody s dostatečným množstvím cukru. 
Poléváme je jejich syrupem, jejž necháme svařili. 


Kompot z hrušek. 


Oloupáme hrušky a dáme je do čerstvé vody. Mezitím 
svaříme na pánvi cukr s troškou vody a hodíme do něho 
hrušky s řízkem citronu, aby se udržely bílé a troškou 
skořice, aby dostaly aromatickou příchuť Když jsou vařené, 
podávají se polité syrupem. Chceme-li míti hrušky růžové, 
dáme je vařiti do měděné pocínované nádoby-a vynecháme 
citron. 

Kompot z třešní. 


Dáme na pánev vodu a cukr jak výše uvedeno, abychom 
dostali syrup. Třešně, kterým jsme zkrátili stopku a které 
jsme propíchli jehlou na druhé straně, hodíme do tohoto 
syrupu. Necháme je několikráte povařiti a pak je podává- 
me polité vychladlým syrupem. 


Kompot z rybízu. 


Dělá se tak jako předešlé kompoty. Rybíz může býti v 
hroznech neb zrnkách. 
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Angreštový kompot. 


Angrešt vaříme v horké vodě až vystoupí na povrch. Pak 
jej dáme do studené vody s octem, aby opět sezelenal, a 
konečně do syrupu jak výše uvedeno. 


Švestkový kompot. 


Půl kilogramu švestek uvaříme s 12 dkg cukru a vodou. 
Když jsou skoro měkké, sebere se pěna, a švestky se upraví 
do kompotové mísy polité syrupem, jejž možno svařiti, 
kdyby byl příliš řídký. Tento kompot se jí studený. 


Merunkový kompot. 


12 dkg cukru a vodu dáme do kuthanu s rozpůle- 
nými merunkami. Necháme je přejíti dvakráte neb tři- 
kráte varem a pak narovnáme do kompotové mísy. Polévají 
se svařeným syrupem a podávají studené. Kompot z broskví 
se připravuje stejně. Mohou býti v celku neb rozpůlené, 
ale oloupané. 


Kompot z jahod neb malin. 


Očistíme a vypereme jahody (maliny se neperou). Na 
kuthanu rozvaříme osminku cukru s vodou, aby se udě- 
lal syrup, do kterého hodíme pak maliny neb jahody. Od- 
táhneme ihned kuthan a necháme je odpočívati chvíli 
v syrupu. Pak je dáme znovu povařiti a rychle vyndáme, 
aby se udržely v celku. 


Ananasový kompot. 


Ananas rozkrájený na kulaté, tenké řízky povaříme ně- 
kolikráte v syrupu. Je však též jiný způsob jednodušší a 
uživanější. Ananas rozkrájený na tenké řízky se upraví do 
kompotové misy a posype vrstvou práškového cukru, v kte- 
rém jej necháme ležeti politý rumem smíchaným s vodou. 
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Pomerančový kompot. 


Neloupané pomeranče rozkrájíme na kolečka a odstra- 
níme jadérka. Kolečka narovnáme do kompotové mísy, po- 
sypeme je cukrem a polijeme kořalkou neb rumem. Chce- 
me-li zmírniti účinek lihoviny, můžeme rozpustiti cukr v trošce 
vody a políti jim pomeranče místo cukru práškového. 


Rybíz v cukru. 


Pěkné hrozny červeného a bílého rybízu omočíme ve 
sklenici vody, do které jsme dali dva rozšlehané bílky. O- 
balené ve vodě s bílky házíme je do práškového cukru a 
necháme uschnouti na archu papíru. Cukr se zkrystalisuje 
na kazdém zrnku, tak že můžeme podávati rybíz v desser- 
tových mističkách. 


Kaštany v cukru. 


Oloupáme upečené kaštany. 12 dkg cukru dáme rozpu- 
stiti na pánev ve vodě. Do rozpuštěného cukru házíme 
kaštany, jež necháme zvolna vařiti. Když je na nich mnoho 
cukru, vyndáme je, poprášíme práškovým cukrem, vytlačí- 
me na ně šťávu z jednoho citronu a podáváme je teplé. 


Rybízové gelée. 


Otrháme rybíz se stopek a smícháme jej s malinami (1 
kg malin na 5 kg rybízu). Rozvaříme v dostatečném množ- 
ství vody cukr, který má míti váhu rybízu. Když se vařil 
cukr čtvrt hodiny, hodíme do něho rybíz a necháme na 
ohni 10 minut. Pak jej vytáhneme, prolisujeme a dáme ge- 
lée do nádoby, v níž je chceme uchovati. | 


Jablkové gelée. 


Zralé renety oloupáme, rozkrájíme na čtvrtky, vykrojime 
prostředky a rozvaříme na marmeládu. Dáme do marme- 
lády trochu hřebíčku, citronovou kůru a šťávu z jednoho 
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citronu. Na nádobu postavíme velké síto, na něž nalijeme 
marmeládu. Necháme stéci šťávu, ale nevytlačujeme ji. Od- 
vážíme šťávu a stejné množství cukru, jejž dáme rozvařiti 
s !/, litrem vody na 1 kg cukru. Když je cukr dosti vařený, 
musí se trhati. Vařený cukr se smíchá se šťávou z jablek. 
Nechá se přejíti pětkráte neb šestkráte varem a sbírá se 
pěna. 
Třešně v kořalce. 


Vybereme krásné třešně, odřízneme jim půl stopky a ho- 
dime je do lahví naplněných dobrou kořalkou, do které 
jsme dali 16 dkg cukru na litr kořalky. Za dva měsíce jsou 
upotřebitelné. 

Slívy v kořalce. 


Vybereme pěkné, dosud zelené slívy, uřízneme jim půl 
stopky a propicháme je. Pak je hodíme do vařící vody, ale 
hned je vytáhneme a ponoříme do studené vody. Vykapeme 
je přes síto a narovnáme do láhv2, kam vlijeme 2'/; kg 
syrupu z Čistěného cukru a dostatečné množství kořalky, 
aby byly potopené. Láhev se dobře ucpe a za 6 neděl se 
mohou slívy jísti. Stejným způsobem se připravují mirabelky. 


Merunky v kořalce. 
Na 2 kg ovoce dáme čistiti 80 dkg cukru a přidáme 3 


litry kořalky. Merunky nesmí býti příliš zralé. Připravují se 
„pak podobně jako slívy nebo švestky. 
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